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ABSTRAKT 
Tato diplomová práce se zabývá stanovením obsahu vitaminu C ve vybraných odrůdách 
dřínu obecného (Cornus mas L.). 
V teoretické části jsou uvedeny základní informace o rostlině Cornus mas L. a jsou zde 
charakterizovány vybrané odrůdy dřínu. V následujících kapitolách je zpracován přehled 
významných látek obsažených v plodech a popsány možnosti zpracování a využití plodů 
dřínu. V závěru teoretické části jsou uvedeny metody stanovení vitaminu C. 
Stěžejním výsledkem experimentální části práce je porovnání obsahu vitaminu C 
v jednotlivých odrůdách dřínu. Jako hlavní metoda byla použita kapalinová chromatografie 
na reverzní fázi. HPLC metoda stanovení vitaminu C v odrůdách dřínu byla doplněna ještě 
orientačním titračním stanovením. Dále byla zhodnocena celková antioxidační kapacita 
plodů, a to reakcí extraktů vybraných odrůd se stabilním radikálem DPPH. 
Nejvyšší obsah vitaminu C byl stanoven v odrůdě Fruchtal. Nejvyšší celková antioxidační 
kapacita byla zjištěna u odrůdy Vydubecký. 
ABSTRACT 
This thesis deals with determination of content of vitamin C in various types of  cornelian 
cherry (Cornus mas L.).  
Some basic information about Cornus mas L. and its various types are described in the 
literary part of this thesis. The summary of important components present at fruit and some 
possibilities of processing and utilization are described here too. Various methods of 
determination of vitamin C are presented at the end of the literary part. 
The main result of the experimental part of this thesis is the comparison of content of 
vitamin C in various types of  cornelian cherry (Cornus mas L.). Reversed Phase-High 
Performance Liquid Chromatography was used as the main method. HPLC method of 
determination of vitamin C in various types of  Cornus mas L. was completed with the 
orientation titration. Then total antioxidant capacity of fruit was evaluated by using of 
reaction of extracts of fruit with stable radical DPPH. 
The biggest amount of vitamin C was determined in the Fruchtal variety. The biggest total 
antioxidant capacity was determined in the Vydubecký variety. 
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1. ÚVOD 
Ovocné dřeviny se pěstují hlavně pro ovocné plody, které mají ve výživě člověka velký 
význam. V současné době se již nehodnotí kvalita a úroveň výživy obyvatelstva jen podle 
množství celkově spotřebovaných potravin, ale i dle složení lidské potravy. Význam 
zastoupení ovoce ve stravě je hlavně v tom, že obsahuje velké množství důležitých 
minerálních látek, vitamínů a důležitých výživových složek, které jsou nezbytné pro životní 
pochody v lidském organismu. 
Význam méně rozšířených ovocných druhů, mezi které patří dřín obecný (Cornus mas L.), 
je značně široký a téměř nezastupitelný pěstováním jiných ovocných dřevin. Většina těchto 
druhů je nenáročná jak na stanovištní podmínky, tak i pěstitelsky. Předností je jejich včasný 
vstup do plodnosti a pravidelná sklizeň ovoce s vysokou biologickou hodnotou, které má 
příznivý vliv na lidské zdraví. Plní funkci jak užitkovou, tak okrasnou. Plody lze konzumovat 
v čerstvém stavu nebo po různých způsobech konzervárenského zpracování. Kvalita plodů 
některých druhů předstihuje obsahem nutričních látek běžně pěstované ovocné druhy, 
zejména obsahem vitaminu C, minerálních látek, pektinů aj. Tyto ovocné druhy jsou též velmi 
důležitým činitelem v oblasti ekologicky vyváženého a stabilního životního prostředí. 
Dřín obecný (Cornus mas L.) botanicky náleží do čeledi dřínovitých (Cornaceae). Je teplo-
milným a světlomilným druhem, který má uplatnění jak pro sklizeň plodů, tak i v oblasti 
okrasné či ekologické. Jedná se o vyšší keř nebo strom, který nejčastěji roste v jižní a jiho-
východní Evropě a v Turecku. Rozšířen je na teplejších místech, zvláště na vápenatých 
půdách. Kvete žlutými květy brzy zjara, ještě před vyrašením listů. Dřín bohatě a pravidelně 
plodí. V září dozrávají podlouhlé červené peckovice tzv. dřínky, které obsahují sacharidy, 
kyselinu jablečnou, kyselinu vinnou, pektiny, třísloviny, mnoho minerálních látek, především 
draslík, vápník, hořčík. Jsou bohaté na vitamin C, jehož obsah ve 100 g dužiny plodů je až 
čtyřikrát vyšší než v citrónech. Zralé dřínky se sklízejí koncem září. Dají se konzumovat 
v čerstvém stavu nebo se různými způsoby zpracovávají. Lze z nich připravit čaj, džemy, 
kompoty, sirupy, šťávy, likéry a vína. Pro vysokou biologickou hodnotu plodů se začal dřín 
v poslední době šlechtit jako ovocná dřevina, a lze předpokládat zvýšený zájem o jeho 
pěstování a následné technologické zpracování jeho plodů. Svou dlouhověkostí, nenáročností 
a vysokou mrazuodolností patří k druhům přispívajícím i ke zlepšení životního i přírodního 
prostředí. 
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2. TEORETICKÁ ČÁST 
Dřín obecný (Cornus mas L.) je botanicky zařazen do čeledi dřínovitých (Cornaceae). Rod 
Cornus zahrnuje přibližně 45 až 50 druhů. Jeho pěstování pro chutné plody se tradovalo již 
ve středověku. Pro jeho bezesporu kladné vlastnosti můžeme předpokládat jeho častější 
zastoupení v ovocných výsadbách. 
Nejvýznamnější důvod pěstování dřínu je právě produkce plodů s vysokou biologickou 
hodnotou, protože dřín je velmi významným zdrojem především vitaminu C. Jedna 
z předností dřínu je, že založená výsadba je i při minimálním ošetřováni dlouhověká. Rodí 
pravidelně každý rok, a to i v letech, kdy bývá totální nedostatek ovoce. V plné plodnosti 
přečká mnoho generací. Sklizeň se může provádět jak ručně, tak i za pomoci mechanizace. Je 
možnost vysazovat dříny i v ekologicky poškozených oblastech, kde bezesporu přispívají 
ke zlepšení životního a přírodního prostředí. Dřín navíc patří do skupiny ovocných dřevin, 
které zabraňují erozi půdy. Důvodem je bohatý kořenový systém umožňující zpevňování půdy 
zvláště na svazích. Mezi další výhody dřeviny patří odolnost vůči chorobám i škůdcům. Je 
zajímavou rostlinou, která kromě užitkových vlastností nabízí i několik silných dekoračních 
efektů. Využití dřínu jako užitkové rostliny má své kořeny už v období antiky, kdy byl 
využíván jako lesní, ale i léčivý keř. Postupné prolínání využití užitkových vlastností 
s dekoračními efekty dovedlo dřín i do naších zahrad. Je vhodný do zahrad, smíšených sadů, 
parků i remízků. Je možné jej použít i do živých plotů. 
 
Vlastnosti dřínu obecného vhodné pro velkovýrobu i drobné pěstitele jsou následující: 
• vysoký stupeň odolnosti proti škodlivým činitelům 
• pěstování bez chemické ochrany 
• optimální sklizňová výška 
• rychlá sklizeň plodů 
• bohatý kořenový systém, který zabraňuje erozi půdy 
• raný květ s bohatstvím pylu pro první výlety včel 
 
Tento druh ovocné dřeviny roste hlavně v jižní Evropě a Malé Asii až po Kavkaz. Odtud se 
postupně rozšířil dále přes Turecko, Rumunsko a Bulharsko do jižní Evropy. A odtud 
do severní Francie, Švédska, České republiky, Slovenské republiky a Maďarska. Rod Cornus 
je dnes rozšířený poměrně na velké ploše. Některé druhy rostou v západní Asii, Evropě, jiné 
druhy se nacházejí v tropické Africe a také v severní Americe. V ČR se vyskytuje zejména 
v teplých polohách. Největší intenzitu pěstování můžeme pozorovat na jižní Moravě a 
středních Čechách. Z pěstitelského hlediska nabízí dřín několik zajímavých vlastností, pro 
které se stává velmi cennou dřevinou. Jeho vysoká odolnost vůči suchu znamená, že velmi 
dobře zvládá drsné podmínky, které jsou často průvodním jevem městského prostředí. Také 
toleruje určitou míru zasolení, prašnosti i větrné prostředí. 
Dřín pravidelně a bohatě plodí v teplých slunných oblastech. Je to teplomilná ovocná 
dřevina. S úspěchem lze tuto dřevinu pěstovat i v nadmořské výšce okolo 600 m. n.m. a ve 
vhodných podmínkách i výše. Je nenáročný, vyžaduje neutrální nebo slabě alkalické půdy, 
nejlépe se mu daří na půdách vysýchavých, vápnitých, kamenitých. Nedaří se mu 
na chladných a kyselých půdách. Nesnáší zastínění ani polostín, při takových podmínkách 
plodí málo nebo neplodí vůbec. Velmi dobře snáší silné zimní mrazy. Rovněž květy mají 
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vysoký stupeň odolnosti proti pozdním jarním mrazíkům. Odolnost proti chorobám a 
škůdcům je též vysoká [1,2,3,4,5,6]. 
2.1 Biologické charakteristiky 
• Habitus a růst 
Dřín obecný se může vyskytovat ve formě keře nebo stromu. Keř je nezahuštěný, kulatého 
tvaru, dorůstající do výšky 2,8 až 3,5 m. Pro strom je typická hustší, pravidelná koruna. Jeho 
výška se pohybuje v rozmezí 3 až 8 m. Na povrchu kmene se nachází tenká, tmavohnědá až 
šedohnědá, která se odlupuje v drobných šupinách [1,9]. 
 
• Kořenový systém 
Dřín se vyznačuje bohatou kořenovou soustavou, která rostlinu udržuje v půdním podkladu. 
Hlavní kořen má kulový tvar, zasahuje obvykle hodně hluboko. Boční kořeny jsou dlouhé a 
bohatě rozvětvené. Proto dochází k nasávání vody i z velkých hloubek [1,9]. 
 
• Větve a výhonky 
Hlavní větve jsou dlouhé, nepoléhavé. Postranní obrost je delší, mírně převislý nebo kratší. 
Dřevo je tmavohnědé. Letorosty jsou přímé, tenké, zelené nebo olivově hnědé, ze světelné 
strany načervenalé a mají tenkou borku zelenožlutohnědé až šedivé barvy. Starší větévky jsou 
šedavé [1,9]. 
 
• Listové a květní pupeny 
Pupeny drží v krátkých přeslenovitých stopkách nebo přisedají těsně na rodivý obrost. Listové 
pupeny jsou tenké, výrazně špičaté, zelenohnědé. Jejich délka nepřesahuje 6 mm. Na 
postranních  větévkách jsou vyvinuty větší kulovité květní pupeny. Květní pupeny jsou 
kulaté, přibližně 5 mm dlouhé a 6 mm široké, žlutohnědé, na sluneční straně načervenalé. 
Nejvíce květních pupenů se nachází na jednoletých výhonech. U květních pupenů se 
vyskytují celkem čtyři oválné šupiny. Dvě z nich při úplném uzavření téměř úplně obepínají 
celý květní pupen a další dvě jsou viditelné až po rozvinutí pupenu [1,9]. 
 
• Listy 
Listy jsou vstřícné, protáhlého eliptického tvaru, velké 4 až 9 cm, k vrcholu výrazně 
zašpičatělé. Mají podélnou žilnatinu. Jsou bez okrajového zoubkování. Okraj je buď zvlněný 
nebo rovný. Barva je světleji či tmavěji zelená. Na rubu listů jsou zvláště v úhlech nervů 
bělavé chloupky. Řapík je krátký, dosahuje délky asi 2 až 5 mm [1,9].  
 
• Květ a květenství 
Květenství tvoří drobné okolíky v množství 25 až 50 květů. Protože květy rozkvétají 
v bohatých soukvětích, je kvetení velmi efektní. Atraktivnost kvetení je podtržena i tím, že 
květy se objevují ještě před vyrašením listů. 
Oboupohlavní květy rostou v hustých okolících po straně větévek. Kvítky jsou drobné, žluté, 
naspodu obklopené čtyřmi vypouklými šupinami, korunní plátky jsou volné, protáhlé, špičaté,  
V květu se vyskytují pylové váčky na úrovni blizny s velkým množstvím žlutých pylových 
zrn. Pestík dosahuje délky kolem 2 mm, blizna je zelenožlutá, semeník je spodní. Dřín kvete 
v březnu, kdy jsou ještě mnohé dřeviny ve stádiu vegetačního klidu. V této době je svým 
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kvetením a tvorbou velkého množství pylových zrn důležitou oporou včelám, které potřebují 
při prvních jarních přeletech vydatnou potravu [1,9]. 
 
• Plody 
V okolíku se tvoří 1 až 6 plodů. Plodem je dvousemenná peckovice barvy rubínově červené 
až tmavočervené, tvaru buď elipsovitého nebo mírně hruškovitého. Maximální délka plodu je  
25 mm, šířka plodu 17 mm. Plody po dozrání brzy opadávají. Slupka je karmínově červená, 
pružná, středně silná, lesklá. Dužnina je červená až tmavě červená, typicky dřínkové chuti, 
kvalitní, s příznivým poměrem užitkové části. Některé varianty mají dužninu žlutou a nebo 
bělavou, ty se však vyskytují velmi málo. Průměrná hmotnost pecek deseti plodů je 46 g, 
jejich dužniny 28 g. Tvar pecky je protáhlý, někdy ke konci až mírně zašpičatělý. Průměrná 
délka pecky je 11 mm a šířka 6 mm. Má nahnědle zelenou barvu se čtyřmi bělavými pruhy, 
které sahají přibližně do její poloviny. 
Plody tvarem připomínají olivy. Začínají dozrávat začátkem srpna až do září v závislosti na 
dané odrůdě, když začínají opadávat. Mají vysoký obsah vitaminu C, sacharidů, pektinů a 
minerálů, konzumují se čerstvé nebo zavařené. Pro přímý konzum jsou ale dost kyselé. 
Zpracovávají se do různých polotovarů (pro ovocnářství se již šlechtí speciální odrůdy). V 
jihozápadní Evropě se plody dřínů s oblibou zpracovávají do kompotů a zavařenin. V 
oblastech Kavkazu se dřínky požívají k výrobě likéru zvaného dernovka, někdy se z plodů 
taktéž vyrábí destilát osobité chutě [1,6,7,9,10,11,12,13]. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    Obr. 1 - Plody dřínu                        Obr. 2 - Dřín obecný (Cornus mas L.) 
 
 
2.2 Způsoby množení 
Množení dřevin dělíme na dva způsoby, množení generativní a vegetativní. Množení 
ze semen (generativní) je přirozený způsob množení všech původních druhů a mnohých 
odrůd.a je také nejlevnější a nejefektivnější. Při nepohlavním (vegetativním) množení je třeba 
rozlišovat vegetativní množení přímé (řízkováním, hřížením, dělením) a nepřímé 
(roubováním). 
Rod Cornus můžeme množit výsevem semen plodů, které po lehkém přesušení ihned 
vyséváme na volné záhony. Tento druh je možné množit také dřevitými řízky, ujímají se 
celkem dobře, musí však být řezány z jednoletých výhonů. Řízky je nutné okamžitě zasadit na 
záhony, které nesmí proschnout. Dobrých výsledků při množení dřínu bylo dosaženo i roubo-
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váním na kořenovém krčku, roubováním do boku a roubováním družením v období 
vegetačního klidu [8]. 
2.3 Charakteristika vybraných odrůd 
Plody, analyzované v rámci této diplomové práce, pochází z výsadby dřínu založené 
na pokusném a demonstračním pozemku Ústavu šlechtění a množení zahradnických rostlin 
zahradnické fakulty MZLU Brno, umístěné na ploše ŠZP Žabčice. 
Výsadba byla vysazena v polovině října 2000 a je založena pásovým způsobem ve tvaru keřů, 
ve sponu 4,0 x 2,50 m. Výživa spočívá v podzimním a jarním přihnojení keřů 
Cereritem Z v dávce 35 g.m2. Ochrana vůči chorobám a škůdcům dosud nebyla prováděna, 
neboť se neprojevil negativní účinek. 
Ve výsadbě se nacházejí následující odrůdy: 
• Elegantní 
• Lukjanovský 
• Vydubecký  
• Vyšgorodský  
• Fruchtal 
• Jolico 
• Devín 
• Gruševidnovo N2 
• Olomoucký 
• Žlutoplodý 
1. Odrůda Elegantní 
Výška keře dosahuje asi 3,7 m, koruna je užší se střední hustotou větví. Vyznačuje se 
mrazuodolností, odolností vůči suchu, plodí každoročně vyrovnanou sklizní. Starší keře 
dosahují až 30 kg sklizně. Dozrává středně raně, koncem srpna a začátkem září. Listy mají 
tvar celokrajný, celkový tvar listů je oválný až protáhlý, barva zelená s výrazným žilkováním, 
spodní strana listu je na místech spojení nervatury ochmýřená. Plody jsou středně velké, 
průměrná velikost se pohybuje od 3,4 do 4,0 g. Plody jsou lahvovitě protáhlé s krčkem 
pravidelného tvaru i velikosti. Zralé plody jsou tmavě višňové barvy, šťavnaté, dosahují délky 
28,0 až 30,0 mm, šířky 13,0 až 15,0 mm. Pecka je oválného tvaru, menší, krémové barvy, 
dosahuje délky 17,0 až 20,0 mm a šířky 3,7 až 4,4 mm, v průměru tvoří 10,8 % z celkové 
hmotnosti plodu. Dužnina je tmavě červená se specifickým dřínovým aromatem. 
Chemické složení: obsah cukrů (5,6 – 7,2 %), obsah kyselin (1,09 – 3,35 %), obsah 
pektinových látek (0,57 – 1,02 %) [9,10,11,12]. 
2. Odrůda Lukjanovský 
Dorůstá do výšky 3,3 m, vytváří vzpřímenou korunu se středním zahuštěním větví. Je 
vysoce odolnou odrůdou vůči poklesům teplot. Plodí pravidelně s téměř každoroční 
vyrovnanou sklizní. Sklizně v 7. roce pěstování dosahují 12 – 22 kg na keř. Dozrává koncem 
léta od  20. srpna do 15. září. Tvar listů je celokrajný, celkový tvar je oválný až protáhlý, 
barva světle zelená, ze spodní strany v místech spojení nervatury ochmýřená. Plody jsou 
velké, dosahují hmotnosti 5,5 – 6,0 g, délky 30,0 – 34,0 mm, šířky 15,0 –16,5 mm. Tvar 
plodu je baňkovitý až hruškovitý, dužnina je šťavnatá, tmavě červená se specifickým 
aromatem. Pecka je vřetenovitá, zašpičatělá, krémové barvy, délky 18,5 – 19,6 mm a šířky  
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6,6 – 7,2 mm. 
Chemické složení: obsah cukrů (6,8 – 7,2 %), obsah kyselin (2,2 – 2,3 %), obsah 
pektinových látek (0,6 –1,1 %) [9,10,11,12]. 
3. Odrůda Vydubecký 
Keř dosahuje výšky okolo 3,7 m, tvoří spíše keřovitý, široce rozložitý tvar se střední 
hustotou. Okraj listů je celokrajný, celkový tvar je oválný až protáhlý, barva světle zelená 
s výraznou nervaturou. Spodní strana listu je v místech spojení nervaturou ochmýřená. Stopka 
dosahuje délky 15,0 – 17,0 mm. Vůči poklesům teplot i suchu je vysoce odolnou odrůdou. 
Plodnost je každoroční, čtyřletý keř  dosahuje sklizně okolo 3 až 5 kg. Řadí se mezi ranější 
odrůdy. Dozrává koncem srpna a během září. Průměrná hmotnost plodů se pohybuje okolo 
4,0 g. Plody jsou oválné až hruškovitého tvaru, tmavě červené barvy, šťavnaté, délka plodu 
dosahuje 26,0 – 28,0 mm, šířka 14,0 – 15,0 mm. Pecka je vřetenovitého tvaru, zašpičatělá, 
krémové barvy, v průměru tvoří 10,0 – 10,8 % z celkové váhy plodu. Chuť plodu je jemná, 
šťavnatá s typickým dřínovým aromatem. 
Chemické složení: obsah cukrů (5,6 – 7,2 %), obsah kyselin (1,5 – 1,7 %), obsah 
pektinových látek (1,0 – 1,2 %) [9,10,11,12]. 
4. Odrůda Vyšgorodský 
Roste do výšky 3,8 m, tvoří oválně pyramidální tvar koruny se středním zahuštěním větví. 
Vyznačuje se vysokou odolností vůči poklesům teplot. Plodí pravidelně, každoročně. Sklizeň 
v 8. roce pěstování se pohybuje od 14 do 18 kg na keř. Dozrává koncem léta, je ranější 
odrůdou. Okraj listů je celokrajný, celkový tvar je oválný až protáhlý, barva světle zelená 
s výraznou nervaturou. V úžlabí nervatury je typické ochmýření. Plody jsou oválné, 
válcovitého tvaru, střední velikosti, zpravidla okolo 3,5 g, délka plodu dosahuje 22,0 – 
23,0 mm, šířka 13,5 – 14,9 mm. Tvar plodu je nestálý, proměnlivý. Zralé plody jsou tmavě 
višňové barvy s lesklou tenkou slupkou, kysele sladké chuti. Pecka je elipsovitá, dosahuje 
délky 15,5 – 16,2 mm, šířky 5,6 – 6,0 mm. V průměru tvoří pecka 11,1 % z celkové váhy 
plodu. 
Chemické složení: obsah cukrů (5,8 – 6,8 %), obsah kyselin (1,5 – 1,7 %), obsah 
pektinových látek (0,60 – 0,85 %) [9,10,11,12]. 
5. Odrůda Fruchtal 
Keř dorůstá pouze výšky asi 1,5 m. Typický je pro tuto odrůdu kratší plodný obrost, 
zahuštěný a tvořící rozložité, ploší tvary keře. Nejčastěji se pěstuje ve tvaru keře nebo s nízce 
vytvořeným kmínkem. Plodem je dvousemenná peckovička rubínově červené barvy a 
elipsovitého tvaru. Odrůda Fruchtal vyžaduje lehčí půdy s vyšším obsahem vápníku. Nesnáší 
zamokřené těžké půdy. Plody zrají postupně od konce srpna do poloviny září. Plodí 
pravidelně, sklizeň je mimořádně vysoká, plody jsou rovnoměrně rozmístěny po celém keři. 
Vyznačuje se vysokou odolností vůči chorobám i škůdcům [9,10,11,12]. 
6. Odrůda Jolico 
Pěstuje se ve tvaru keře nebo nízkokmene. Dorůstá pouze výšky 2 m. Pro tuto odrůdu je 
typická ploší kulovitá koruna. Plodem je dvousemenná peckovička tmavě červené barvy a 
oválného tvaru. Dobře snáší půdy s neutrální až slabě zásaditou reakcí. Vyžaduje teplé 
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stanoviště a delší vegetační období.Plody zrají ke konci měsíce září, někdy i později.  
Plodnost je pravidelná, vysoká, plody jsou soustředěny ve shlucích. Vyznačuje se vysokou 
odolností vůči poklesům teplot. Netrpí chorobami ani škůdci [9,10,11,12]. 
7. Odrůda Devín 
Roste ve tvaru keře, keř je nezahuštěný, kulatého tvaru, dorůstá do výšky 2,8 m. Postranní 
obrost je delší, mírně převislý. Listy jsou protáhlého, eliptického tvaru, mírně zašpičatělé, 
světle zelené. Okraj listu je mírně zvlněný. Plodem je dvousemenná peckovice rubínově 
červené barvy, elipsovitého tvaru s červenou dužninou typicky dřínkové chuti [9,10,11,12]. 
8. Odrůdy Gruševidnovo N2, Olomoucký, Žlutoplodý 
Odrůdy Gruševidnovo N2, Olomoucký a Žlutoplodý náleží do nové výsadby odrůd a geno-
typů dřínu obecného v dané lokalitě. Tyto odrůdy nebyly dosud zařazeny do komplexního 
hodnocení z důvodu nízkých růstových i sklizňových hodnot a jejich parametry budou 
hodnoceny v následujících letech. 
 
Tabulka č. 1: Průměrné hodnoty sklizňových údajů dřínu obecného v letech 2004, 2005, 2006  
Pořadí Odrůda 
Celková sklizeň 
(g) 
Počet plodů 
(ks) 
Průměrná 
hmotnost plodu 
(g) 
Rok 2004 
1 Elegantní 306,07 79,50 3,85 
2 Fruchtal 699,00 186,40 3,75 
3 Jaltský 283,57 84,65 3,35 
4 Jolico 740,10 147,13 5,03 
5 Lukjanovský 478,66 96,70 4,95 
6 Vydubecký 667,57 138,50 4,28 
7 Vyšgorodský 464,64 127,30 3,65 
Rok 2005 
1 Elegantní 2566,63 483,35 5,31 
2 Fruchtal 1782,11 436,79 4,08 
3 Jaltský 278,71 80,55 3,46 
4 Jolico 2196,80 360,72 6,09 
5 Lukjanovský 2674,30 529,56 5,05 
6 Vydubecký 2082,02 384,19 5,42 
7 Vyšgorodský 2225,90 499,08 4,46 
Rok 2006 
1 Elegantní 6405,33 1784,33 3,59 
2 Fruchtal 6675,00 1757,66 3,8 
3 Jaltský 7011,66 1818,33 3,86 
4 Jolico 3285,00 736,66 4,45 
5 Lukjanovský 3361,66 732,66 4,85 
6 Vydubecký 4155,33 965,33 4,26 
7 Vyšgorodský 2952,00 725,00 4,06 
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2.4 Přehled zdravotně významných látek v rostlině 
Význam zastoupení ovoce ve stravě je hlavně v tom, že obsahuje velké množství 
důležitých minerálních látek, vitamínů a důležitých výživových složek, které jsou nezbytné 
pro životní pochody v lidském organismu. Cukry jsou v plodech nejčastěji obsaženy ve formě 
glukózy, fruktózy a sacharózy. Ve zralém ovoci jsou zastoupeny především glukóza a 
fruktóza. Obsah sacharózy v ovoci je mnohem nižší.  Kyseliny jsou v ovoci nejvíce 
zastoupeny kyselinou jablečnou, citrónovou a vinnou. Rozložení kyselin v plodech bývá často 
odlišné. Množství kyselin v plodech se řídí i druhem a odrůdou ovoce. Vlastní chutnost plodů 
je způsobena vzájemným poměrem množství cukrů, kyselin a tříslovin. Třísloviny  přítomné 
v ovoci způsobují jeho svíravou chuť, obsah tříslovin je vyšší v nezralých plodech než 
v plodech zralých. Minerální látky se hojně vyskytují téměř ve všech druzích ovoce. Avšak 
jsou různě zastoupeny. Vitamíny jsou obsaženy v jednotlivých druzích ovoce velmi rozdílně. 
Jejich obsah závisí na mnoha činitelích, a to na odrůdě, zeměpisné poloze, klimatických 
činitelích, půdních a agrotechnických podmínkách, stupni zralosti plodů, velikosti plodů, době 
sklizně, skladovacích podmínkách a podobně. Obsah bílkovin v ovoci je nízký. Nejvyšší 
obsah je v drobném ovoci, a to asi jen 1 %. Obsah tuku v ovoci zpravidla nepřesahuje 0,5 %. 
Obsah vody v ovoci je v průměru 75 – 90 %. Ovoce reguluje i činnost trávícího ústrojí, 
zejména působením vlákniny, pektinových látek, některých organických kyselin a enzymů, 
které organismus může využít při konzumu syrového ovoce v nezměněné formě. Ovoce má 
přitažlivou vůni a vzhled vzhledem k aromatickým látkám a rostlinným barvivům, které 
obsahuje. 
Nejvýznamnějším důvodem pěstování dřínu obecného je produkce hodnotných plodů, 
které jsou velmi významným zdrojem především vitaminu C. Všeobecně jsou v plodech dřínu 
obecného zastoupeny hlavně monosacharidy, pektiny, organické kyseliny, vitamin C, 
z rostlinných barviv katechiny a anthokyany, v malém množství také bílkoviny, lipidy i 
třísloviny. Kůra keřů obsahuje terpenoidy. Listy obsahují flavonoidy, z nichž hlavně quercetín 
a kempferol [14,15,16,17,18,21,22]. 
 
Tabulka č. 2: Chemické složení plodů dřínu obecného 
Plody dřínu obecného 
obsah vitaminu C (mg.100g-1) 54,74-73,11 
obsah organických kyselin (g.ml-1) 1,85-2,34 
celkový obsah cukrů (%) 6,92-8,43 
obsah redukujících cukrů (%) 6,90-8,43 
obsah tříslovin (%) 0,47-1,18 
obsah sušiny (%) 19,70-23,20 
obsah taninu a barviv (%) 0,15-0,36 
 
Zastoupení významných chemických sloučenin v plodech dřínu obecného uvádí následující 
přehled. 
• Bílkoviny 
Bílkoviny (proteiny) jsou polymery složené z různých aminokyselin. Vznikají procesem 
zvaným proteosyntéza. V jejich molekulách je obsaženo běžně více než 100 aminokyselin 
vzájemně vázaných peptidovou vazbou do lineárních řetězců. Na molekuly bílkovin jsou dále 
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běžně vázány molekuly vody a různé anorganické ionty. Některé bílkoviny obsahují ještě jiné 
fyzikálně či chemicky vázané organické sloučeniny jako lipidy, sacharidy, nukleové kyseliny. 
Bílkoviny jsou řazeny k hlavním výživovým složkám. 
Obsah bílkovin v plodech dřínu byl stanoven v rozsahu 3,4 – 3,5 g.kg-1, což dokumentuje, že 
předností nutriční hodnoty plodů nejsou bílkoviny ani jejich aminokyselinové složení. Obsah 
bílkovin v  plodech červených odrůd a žlutých odrůd se nijak zásadně nelišil [16,19]. 
• Lipidy 
Lipidy patří také k významným složkám potravin. Jedná se o přírodní sloučeniny, které 
obsahující v molekule vázané mastné kyseliny. Celkový obsah lipidů v peckách plodů dřínu 
se pohybuje v rozsahu 3,1 – 5,6 %, v dužině plodů v rozmezí 0,1 – 0,5 %. Lipidy přítomné 
v peckách plodů jsou velmi cenné, protože obsahují 67,0 % kyseliny linolové, 18,4 % 
kyseliny olejové a 7,2 % kyseliny palmitové. Lipidy přítomné v dužině plodů jsou také 
nutričně zajímavé a množství jsou následující: 36,5 % kyseliny linolové, 18,8 % kyseliny 
palmitové, 13,0 % kyseliny linolenové. Obsah a složení lipidů v plodech s červenou dužinou 
se nijak výrazně neliší od lipidů, vyskytujících se v plodech žlutých odrůd. Výsledky 
jednoznačně potvrzují, že s ohledem na obsah a chemické složení lipidů v plodech dřínu jsou 
významnější pecky než samotná dužina. Z toho vyplývá, že kromě dužiny lze hospodářsky 
využít i pecky plodů [16,19]. 
• Sacharidy 
Sacharidy jsou hojně rozšířeny ve všech živých organismech. Chemicky se označují jako 
polyhydroxyaldehydy (aldosy) a polyhydroxyketony (ketosy). Dle počtu cukerných jednotek 
vázaných v molekule se sacharidy dělí na monosacharidy (tvořeny jen jednou cukernou 
jednotkou), oligosacharidy (tvořeny dvěma až deseti cukernými jednotkami) a polysacharidy 
(tvořeny více než deseti cukernými jednotkami). Sacharidy jsou stálou složkou všech buněk, 
jsou využívány především jako zdroj energie, s bílkovinami a lipidy jsou řazeny k hlavním 
živinám, jsou složkami mnoha biologicky aktivních látek jako jsou glykoproteiny, některé 
koenzymy, hormony či vitamíny. Plody dřínu obsahují jak monosacharidy (glukózu, 
fruktózu), tak oligosacharidy (sacharózu) i polysacharidy (škrob, celulózu, hemicelulózu, 
pektiny). Pektiny se nacházejí v pletivech vyšších rostlin. Vznikají a ukládají se v hlavně 
v ranných stadiích růstu rostliny, kdy se zvětšuje plocha buněčných stěn. Přítomnost pektinů a 
jejich změny během růstu plodiny, zrání, skladování a zpracování  mají značný vliv zejména 
na texturu ovoce a zeleniny a jsou například i příčinou tvrdosti nezralého ovoce. 
V dužině plodů dřínu obecného byl určen celkový obsah redukujících cukrů v rozsahu od 
86,7 do 103,7 %, obsah sacharózy v plodech je minimální. Z celkového obsahu redukujících 
cukrů je obsah glukózy roven asi 53,6 – 60,6 % a obsah fruktózy asi 33,1 – 43,1 %. Uvedené 
výsledky poukazují na vysokou nutriční hodnotu plodů dřínu z hlediska obsahu sacharidů 
[16,19]. 
• Vitamíny 
Vitamíny jsou organické nízkomolekulární sloučeniny syntetizované autotrofními organismy. 
Heterotrofní organismy je syntetizují pouze v omezené míře a získávají je jako exogenní látky 
především z potravy. Vitamíny jsou v určitém minimálním množství nezbytné pro látkovou 
přeměnu a regulaci metabolismu člověka. Nejsou zdrojem energie, ani stavebním materiálem, 
ale vesměs mají funkci jako součást katalyzátorů biochemických reakcí. 
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V plodech dřínu byl stanoven obsah vitaminu C v dužině v rozmezí od 164,5 
do 385,8 mg.kg-1. Kromě vitaminu C je v plodech dřínu obsažen i vitamin E, a to v množství 
přibližně 5,3 – 5,6 mg.kg-1. Vzhledem k vysokému obsahu vitaminu C je opět zřejmé, že  se 
jedná o biologicky cenné ovoce [17,19]. 
• Organické kyseliny 
Mezi cenné složky nutriční hodnoty plodů dřínu náleží i přítomné organické kyseliny. 
V plodech dřínu byl stanoven obsah organických kyselin na množství 4,6 – 7,4 %. Například 
kyselina jablečná je v plodech zastoupená v množství okolo 2,5 % v závislosti na odrůdě 
[17,19]. 
• Barviva 
Flavonoidní látky neboli flavonoidy jsou velice rozsáhlou skupinou rostlinných fenolů. 
V současnosti je známo více než 4000 flavonoidních látek a v různých rostlinných zdrojích se 
neustále nacházejí další nové sloučeniny. Flavonoidy se vyskytují jako volné látky, častěji 
však jako glykosidy. V plodech dřínu jsou přítomné katechiny a anthokyany. 
Anthokyany jsou velice rozsáhlou skupinou rostlinných, ve vodě rozpustných barviv. 
Mnoho druhů ovoce a zeleniny vděčí za své atraktivní zabarvení právě anthokyanům. 
Z chemického hlediska se jedná o glykosidy různých aglykonů, nazývané také 
anthokyanidiny. 
Obsah barviv v plodech dřínu je velmi variabilní a dosahuje množství přibližně od 3,4 
do 37,25 g.kg-1. Je to opodstatněné, plody na počátku zralosti obsahují mnohem méně barviv, 
naopak zralé plody obsahují větší množství barviv. Barviva jsou považována za součást 
nutriční hodnoty plodů. Mnohé jejich složky představují významné biologicky aktivní látky 
[17,19]. 
• Biologicky aktivní látky 
V plodech dřínu byla potvrzena přítomnost fenolových látek Uvedené látky vykazují 
vysokou biologickou aktivitu a náleží do skupiny tzv. triterpenoidů. Pro své různorodé 
biologické účinky se skupina cyklických triterpenoidních sloučenin v současné době dostala 
do popředí zájmu. V současnosti se do ní řadí více než 4000 různých látek, hlavně volných 
triterpenoidů, triterpenických glykosidů, fytosterolů či jejich prekurzorů. Triterpenoidy mají 
řadu jedinečných a potenciálně využitelných biologických účinků. Nacházíme je v řadě běžně 
se vyskytujících rostlin nebo v ovoci. Triterpenoidy jsou studovány v souvislosti s účinky 
protizánětlivými, analgetickými, antimikrobiálními, antimykotickými a virostatickými. 
V centru zájmu jsou i jejich cytostatické účinky. V současnosti probíhá vývoj synteticky 
modifikovaných derivátů těchto sloučenin, a to s cílem snížit jejich toxické a zvýšit 
terapeutické možnosti. 
Z biologického pohledu jsou nejvýznamnějšími triterpenoidními strukturami kyselina 
oleanolová a kyselina ursolová. Přítomnost těchto kyselin byla prokázána i v plodech dřínu. 
Oleanolová kyselina (3β-hydroxyolean-12-en-28-ová kyselina) se vyskytuje ve vysoké 
koncentraci i v kořenech ženšenu, dále ve více než 120 rostlinných druzích. Ursolová kyselina 
(3β-hydroxyurs-12-en-28-ová kyselina) je široce rozšířena zejména ve vyšších rostlinách. Obě 
kyseliny vykazují řadu antimutagenních účinků [20]. 
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• Voda 
V chemii potravin se spolu s bílkovinami, lipidy, sacharidy, vitamíny a minerálními 
látkami řadí mezi látky nezbytné pro normální fungování živých organismů. Díky svým 
fyzikálně-chemickým vlastnostem se uplatňuje zejména v tepelném hospodářství organismů, 
jako transportní médium živin, produktů metabolismu a respiračních plynů, jako rozpouštědlo 
nebo disperzní prostředí a také jako látka účastnící se reakcí. Přirozený obsah vody v jedlém 
podílu čerstvého ovoce závisí hlavně na druhu ovoce. Pohybuje se od 76 % (banány) do 90 % 
(jahody) [17]. 
• Třísloviny 
Třísloviny nebo také tanniny mají jako přirozené složky potravin značný význam, neboť 
často podstatným způsobem ovlivňují žádoucí i nežádoucí chuťové vlastnosti potravin. 
Žádoucí je přiměřená trpkost například u čaje, nežádoucí trpkost vykazuje nezralé ovoce. 
Primární příčinou trpké, svíravé nebo také astringentní chuti jsou interakce proteinů slin 
s některými polymerními fenolovými sloučeninami přítomnými v potravinách rostlinného 
původu. Co se týče plodů dřínu, třísloviny se vyskytují nejen v plodech ale i v listech, 
kořenech a v kůře. Silně svíravá trpká chuť některých plodů je způsobena právě přítomností 
tříslovin. Přibližná hodnota tříslovin v plodech dřínu je 0,606 % [9,17]. 
 
Tabulka č. 3: Fyzikální vlastnosti plodů dřínu obecného 
Fyzikální vlastnosti plodů dřínu obecného 
hmotnost 1000 plodů (g) 1446 - 4116 
délka plodu (mm) 15,95 - 20,77 
šířka plodu (mm) 10,91 - 16,40 
hmotnost plodu (g) 1,496 - 4,116 
objem plodu (mm3) 775,0 - 2415,0 
specifický povrch plodu (mm2) 498,0 - 989,0 
obsah vody v plodech (%) 63,54 - 78,52 
délka pecky plodu (mm) 10,134 - 12,649 
šířka pecky plodu (mm) 4,331 - 5,917 
hmotnost pecky plodu (g) 0,14 - 0,371 
 
2.5 Vitamin C 
Vitamin C je nezbytný k životu a v lidském těle plní mnoho důležitých funkcí. Je rozpustný 
ve vodě, dále citlivý na teplo a vysoce oxylabilní. Jeho přesný chemický název je kyselina  
L-askorbová neboli L-enantiomer kyseliny askorbové, její sumární vzorec je C6H806. 
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Obr. 3 – Biologicky aktivní formy vitaminu C [17] 
 
• Funkce 
Lidský organismus se od většiny živých organismů odlišuje tím, že si nedovede vitamin C 
sám vytvářet, z čehož plyne nutnost dodávat vitamin C organismu z vnějších zdrojů. 
Základní biologicky aktivní sloučeninou vitaminu C je kyselina askorbová. V přírodě se 
nachází ve dvou formách, kyselina askorbová jako redukovaná forma a kyselina 
dehydroaskorbová jako oxidovaná forma. Kyselina askorbová má silné redukční vlastnosti, 
lehce se oxiduje na kyselinu dehydroaskorbovou  a vytváří tím tak v přírodě důležitý 
oxidačně-redukční systém. Hlavní funkcí kyseliny askorbové je účast na oxidoredukčních 
dějích v organismu. Vitamin C dále hraje důležitou úlohu při tvorbě červených krvinek, je 
velmi důležitým antioxidantem, tedy látkou bránící oxidaci jiných látek. Má ochrannou funkci 
i pro labilní formy kyseliny listové. Vitamin C se dále uplatňuje v metabolismu cholesterolu a 
inhibuje také tvorbu nitrosaminů, působí tak jako modulátor mutageneze a karcinogeneze. 
Posílení imunitního systému v souvislosti s dostatečným zásobením lidského organismu právě 
vitaminem C je všeobecně známo. Současné doporučené denní dávky vitaminu C uvádí 
následující tabulka [17,24,25]. 
 
Tabulka č. 4: Doporučené denní dávky vitaminu C (mg) 
Doporučené denní dávky vitamínu C (mg) 
novorozenci 50 
děti do 3 let 55 
děti do 6 let 60 
děti do 10 let 65 
dospívající chlapci a dívky 100 
dospělí 100-200 
 
 
 
• Struktura a názvosloví 
Základní biologicky aktivní sloučeninou je askorbová kyselina. Ze čtyř možných 
stereoisomerů vykazuje aktivitu vitaminu C pouze L-askorbová kyselina. Její isomer D-askor-
bová kyselina a druhý pár enantiomerů, tj. L a D-isoaskorbová kyselina aktivitu vitaminu C 
nevykazují [16,24]. 
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• Biochemie 
Vitamin C se především podílí na významných hydroxylačních reakcích probíhajících 
v organismu. Dále se účastní biosyntézy mukopolysacharidů, prostaglandinů, absorpce 
iontových forem železa a jeho transportu. Stimuluje transport sodných, chloridových a zřejmě 
i vápenatých iontů, uplatňuje se v metabolismu cholesterolu a v řadě dalších reakcí. Velmi 
důležitými reakcemi souvisejícími s antioxidačními vlastnostmi vitaminu C jsou reakce 
s aktivními formami kyslíku, resp. s volnými radikály [16,24]. 
• Fyziologie a výživa 
Dnes se doporučený denní příjem vitaminu C pohybuje v rozmezí 60 – 200 mg. U pacientů 
s respiračními chorobami, při rekonvalescenci a v dalších případech se podávají denní dávky 
v množství 1000 mg a více. Veškerá potřeba vitaminu C je kryta vitamínem z potravy, hlavně 
bramborami (asi 20 – 30 %), zeleninou (asi 30 – 40 %), a ovocem (30 – 35 %). Mléko se 
na krytí potřeby podílí z necelých 10 % [16,24]. 
• Použití 
Askorbová kyselina má díky svým vlastnostem široké použití jako potravinářské aditivum 
především v konzervárenské a kvasné technologii, v technologii masa, tuků a v cereální 
technologii. 
Askorbová kyselina se přidává k ovocným džusům, konzervovanému a mrazírensky 
skladovanému ovoci jako prevence nežádoucích změn aroma vyvolaných oxidací při 
skladování a zpracování. Při loupání, krájení a sušení ovoce, zeleniny a brambor se používá 
jako inhibitor reakcí enzymového hnědnutí v relativně nízkých koncentracích a často 
v kombinaci s citronovou kyselinou. V kyselém pH je vitamin stabilnější.  
Přídavek askorbové kyseliny v množství 20 – 30 mg.kg-1 při výrobě piva je prevencí 
tvorby oxidačních zákalů piva a prevencí nežádoucích změn chuti, aroma v důsledku oxidace, 
ke které dochází při pasteraci a skladování. Použití askorbové kyseliny při výrobě vína 
umožňuje snížit množství použitého oxidu siřičitého k síření. 
Přídavek askorbové kyseliny k masu a masným výrobkům spolu s dusitany (v množství 
přibližně 60 – 180 mg.kg-1) má funkční i ekonomický význam, neboť zkvalitňuje a podstatně 
zrychluje výrobu. Přídavek askorbové kyseliny navíc umožňuje zkrátit např. dobu uzení a 
stabilizuje barvu hotových výrobků. 
V množství 10 – 100 mg.kg-1 se askorbová kyselina přidává jako prostředek zlepšující 
pekařské vlastnosti mouky [16,24]. 
• Výskyt 
V potravinách rostlinného původu je zpravidla 90 – 95 % vitaminu C přítomno ve formě 
askorbové kyseliny, zbytek tvoří dehydroaskorbová kyselina. Z živočišných potravin jsou 
významnějším zdrojem vitaminu C pouze játra. Další potraviny (maso, vejce a mléko) mají 
jako zdroj vitaminu téměř zanedbatelný význam. 
Nejbohatším zdrojem vitaminu C je čerstvé ovoce a zelenina. Mezi jednotlivými druhy 
však existují velké rozdíly v obsahu vitaminu C. Ten je výrazně závislý i na vegetačních 
podmínkách během růstu, stupni zralosti, způsobu posklizňového zpracování a mnoha dalších 
faktorech. Bohaté zdroje vitaminu C však zpravidla nebývají příliš významné pro krytí 
potřeby vitaminu (např. šípky, černý rybíz, kadeřavá petržel), neboť se konzumují jen 
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příležitostně a v malém množství. Mnohem větší význam mají zdroje s průměrným obsahem 
vitaminu, především brambory, které se konzumují pravidelně [16,24,25]. 
• Reakce 
a) autooxidace 
Nejvýznamnější reakcí askorbové kyseliny je oxidace vzdušným kyslíkem (autooxidace), 
která způsobuje většinu ztrát kyseliny askorbové v potravinách při jejich zpracování. Probíhá 
v přítomnosti i v nepřítomnosti iontů přechodných kovů. Aktivní jsou hlavně ionty 
trojmocného železa a dvojmocné mědi. Reakce závisí na hodnotě pH prostředí. V kyselém 
prostředí je pomalá, rychlejší je v neutrálním a nejrychlejší v alkalickém prostředí. 
Autooxidace probíhá následujícím mechanismem: 
 
HA- + O2 → HA-O-O - → HA• + O2• - 
 
Reakcí aniontu askorbové kyseliny s tripletovým kyslíkem vzniká hydroperoxid aniontu 
askorbové kyseliny (HA-O-O -), který se rozkládá na askorbylradikál (HA•) a superoxidový 
radikál (O2• -). 
 
b) redukce iontů kovů 
Askorbová kyselina reaguje s ionty kovů za vzniku komplexů, ale za určitých podmínek 
(především při nízkých hodnotách pH prostředí a je-li přítomna v nízkých koncentracích) 
může ionty kovů také redukovat. 
Reakce například s ionty Fe3+ probíhá podle následujícího schématu: 
 
H2A + 2 Fe3+ → A + 2 Fe2+ + 2 H+ 
 
Redukční působení askorbové kyseliny v konečném efektu urychluje oxidační reakce 
související s nežádoucími změnami chuti, vůně a barvy potravin. 
 
c) reakce s volnými radikály 
Askorbová kyselina i její isomery a deriváty mohou reagovat s volnými radikály, které 
způsobují oxidaci lipidů a dalších oxylabilních složek potravin. Brzdí tak řetězovou 
autooxidační reakci a účinně působí jako antioxidanty. 
Reakci askorbové kyseliny s peroxylovým radikálem mastné kyseliny (R-O-O•) lze 
schematicky znázornit následující rovnicí. (R-O-OH je hydroperoxid mastné kyseliny). 
 
H2A + R-O-O• → HA• + R-O-OH 
 
d) degradace katalyzovaná kyselinami 
V silně kyselém prostředí askorbová kyselina dekarboxyluje a stejně jako jiné cukry 
dehydratuje. V modelových pokusech vzniká téměř kvantitativně oxid uhličitý a 2-furan-
karbaldehyd. Kysele katalyzovaná degradace askorbové kyseliny se považuje za hlavní 
příčinu ztrát vitaminu C v konzervárenských výrobcích v nepřítomnosti vzdušného kyslíku.  
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e) reakce s dalšími složkami potravin 
Ke ztrátám vitaminu C může docházet také reakcí askorbové kyseliny s některými 
reaktivními složkami potravin. Technologicky významné jsou zejména reakce s chinony 
vznikajícími reakcemi enzymového hnědnutí, reakce s dusitany a hemovými barvivy v mase a 
masných výrobcích [16,24]. 
• Změny 
Askorbová kyselina je jedním z nejméně stálých vitaminů. Ke ztrátám při skladování, 
kulinárním a průmyslovém zpracování potravin dochází různými způsoby. Nejvýznamnější 
jsou ztráty výluhem a ztráty oxidací. V nepřítomnosti vzdušného kyslíku jsou ztráty 
způsobeny hlavně kysele katalyzovanou degradací. Celkové ztráty se pohybují zpravidla mezi 
20 – 80 %. Ztráty askorbové kyseliny výluhem jsou obvyklé při mytí, blanšírování, vaření a 
konzervování ovoce a zeleniny v případech, kdy se příslušný výluh dále nezpracovává. Ke 
značnému úbytku dochází rovněž loupáním plodů, kdy se odstraňují povrchové vrstvy bohaté 
na vitamin.  
Během zpracování je stabilita askorbové kyseliny vyšší u ovoce, které má nižší pH než 
zelenina. Nejmenší ztráty se dosahují aplikací vysokoteplotní krátkodobé sterilace. U ovoce 
ošetřeného oxidem siřičitým jsou ztráty askorbové kyseliny během technologického 
zpracování nižší, neboť přítomný oxid siřičitý redukuje peroxid vodíku vznikající oxidací 
askorbové kyseliny v přítomnosti těžkých kovů. Nejstabilnější je vitamin C při zmrazování a 
mrazírenském skladování ovoce a zeleniny. Při teplotách -18 °C dochází jen k minimálním 
ztrátám, naopak ke značným ztrátám může docházet při rozmrazování (kolem 30 – 50 %) 
[16,24]. 
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Tabulka č. 5: Obsah vitaminu C v některých potravinách 
potravina 
obsah vitaminu C  
(v mg.kg-1 nebo 
mg.dm-3 v jedlém 
podílu) 
potravina 
obsah vitaminu C  
(v mg.kg-1 nebo 
mg.dm-3 v jedlém 
podílu) 
maso 10-20 mrkev 50-100 
šunka a) 300-500 petržel kořenová 230 
vnitřnosti 50-340 petržel kadeřavá 1500-2700 
mléko 5-20 pažitka 430 
jablka 15-50 pór 150-300 
hrušky 20-40 cibule 90-100 
švestky 25-45 česnek 150-160 
broskve 70-100 křen 450-1200 
višně, třešně 60-300 zelí 170-700 
angrešt 330-480 kapusta hlávková 700-1400 
rybíz červený 200-500 kapusta růžičková 1000-1030 
rybíz černý 1100-3000 brokolice 1100-1130 
hroznové víno 20-50 květák 47-1610 
jahody 400-700 kedluben 280-700 
borůvky 90 salát hlávkový 60-300 
melouny 130-590 špenát 350-840 
pomeranče 300-600 rajčata 80-380 
citrony 300-640 lilek 80 
grapefruity 240-700 paprika 620-3000 
ananas 150-250 okurka 65-110 
banány 90-320 chřest 150-400 
kiwi 700-1270 hrášek 80-410 
mango 100-350 fazolové lusky 90-300 
papája 620-980 řepa 65 
šípky 2500-10000 brambory 80-400 
a) Askorbová kyselina se používá jako aditivní látka. 
 
2.6 Antioxidační kapacita 
Antioxidantům v potravě se v současné době věnuje velká pozornost, a to z hlediska jejich 
biologické účinnosti i z hlediska jejich výskytu v různých druzích potravin. Potraviny jsou 
nositeli nejen klasických antioxidantů esenciální povahy (vitaminy C a E, karotenoidy, folát, 
selen a některé přechodné prvky), ale také několika tisíc druhů přírodních látek, které 
v modelových systémech a po aplikaci živým objektům vykazují srovnatelné, v mnoha 
případech dokonce intenzivnější účinky. Výsledky velkého počtu experimentálních a 
klinických studií ukazují, že pravidelný a dostatečně velký příjem širokého spektra 
antioxidantů, esenciálních i neesenciálních přímo koreluje s vyšší odolností organismu před 
chronickými chorobami hromadného výskytu, nebo jejich vznik a vývoj značně zpomalují. 
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Pro vzájemné porovnávání antioxidačních účinků různých látek byl zaveden pojem 
celková antioxidační kapacita (total antioxidant capacity – TAC). TAC je parametrem, který 
kvantifikuje kapacitu vzorku biologického materiálu eliminovat volné radikály. 
V oblasti chemické analýzy a biologického hodnocení potravin byly v posledním desetiletí 
vypracovány četné metody, které umožňují stanovit celkovou antioxidační aktivitu. Jejich 
rozmanitost vyplývá ze skutečnosti, že antioxidanty mohou působit různými mechanismy. 
Nejčastěji jde o přímou reakci s radikály (zhášení, vychytávání) nebo reakci s přechodnými 
kovy [23,26,27,28]. 
2.6.1 Metody stanovení antioxidační kapacity 
Metoda TEAC (Trolox equivalent antioxidant capacity) využívá činidel, která iniciační 
akcí jiné látky přecházejí ve svou radikálovou formu, která je barevná a relativně stabilní. 
V přítomnosti antioxidačně aktivních složek extrahovaných ze vzorku potraviny se tato forma 
redukuje a tím odbarvuje. Rychlost a míra odbarvení jsou úměrné antioxidační aktivitě 
vzorku. 
Metoda FRAP (Ferric reduction ability of plasma) nebo FOX (Ferrous oxidation assay) je 
založena na redukci železitých komplexů jako je TPTZ (2,4,6-tripyridyl-S-triazin), 
ferrikyanid aj., které jsou téměř bezbarvé a po redukci a eventuální reakci s dalším činidlem 
vytváří barevné produkty.  
Metoda ORAC (Oxygen radical absorbance capacity) spočívá ve vytvoření peroxylového 
radikálu fykoeritrinu, a to jeho oxidací činidlem ABAP (2,2´-azobis-2-methyl-propioamidin). 
Radikál se určuje kvantitativně fluorimetricky a hodnotí se rychlost úbytku signálu po přidání 
testovaného vzorku. 
Lipidově peroxidační metody se provádějí v pufrovaných modelových systémech 
obsahujících nenasycené mastné kyseliny a testovaný vzorek. Často se přidává homogenát 
živočišné tkáně a lipidová peroxidace se v ní iniciuje tetrachlormethanem nebo peroxidem. 
Metoda používající stabilní radikál DPPH je považována za jednu ze základních metodik 
pro posouzení antioxidační aktivity čistých látek nebo různých směsných vzorků. Spočívá 
v reakci testované látky se stabilním radikálem DPPH (1,1-difenyl-2-pikrylhydrazyl). Při této 
reakci dochází k redukci radikálu za vzniku DPPH-H (1,1-difenyl-2-pikrylhydrazin). Reakce 
je sledována spektrofotometricky. Pokles absorbance se měří při 517 nm po určitý časový 
interval. Výsledkem měření je zhášecí aktivita měřeného vzorku, ze které lze posoudit 
antioxidační vlastnosti daných vzorků [23,26,27,28]. 
2.7 Zpracování a využití plodů dřínu 
Dřín obecný je v současné době zastoupen v ovocných výsadbách jen velmi zřídka. Vzhledem 
k nesporně kladným vlastnostem plodů dřínu můžeme předpokládat, že bude narůstat zájem o 
jeho pěstování a následné technologické zpracování jeho plodů. 
2.7.1 Sklizeň 
Dobu sklizně surovin určuje technologická zralost, která představuje stav plodiny (látkové 
složení, textura, barva atd.) vyhovující požadavkům daného zpracování. Technologická 
zralost nemusí být shodná s konzumní nebo fyziologickou zralostí plodiny a pro danou 
plodinu se liší i dle způsobu zpracování. Optimální sklizňové období je charakterizované 
takovým stupněm zralosti plodů, ve kterém sklizené plody nejlépe snášejí transport i skla-
dování a současně dosahují nejlepší kvality. 
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Dřín je opylován převážně včelami. Nástup do plodnosti je postupný, plně plodí za 8 až 
10 let po výsadbě. Sklizně bývají vysoké a pravidelné. Plody dřínu jsou sklízeny v době, kdy 
jsou dostatečně vybarvené a typicky aromatické. Odebírají se jednoduše a rychle. Sklízejí se 
ručně nebo stačí plody z keřů ručně setřepat na připravené plachty. Plody sklízené po prvních 
mrazech jsou právě mrazem znehodnocené a ke zpracování jsou nevhodné. Za příznivých 
podmínek lze z dospělých keřů nebo stromů pravidelně sklízet ročně 30 až 40 kg plodů. 
Sklizené ovoce se v technologické zralosti dobře přepravuje. Bez chladírenských zařízení lze 
dřínky skladovat 3 až 5 dní. Vlivem ekologických pěstitelských podmínek se může měnit 
vzrůst keřů, doba dozrávání plodů, jejich barva a také velikost [14,15]. 
2.7.2 Technologie zpracování ovoce 
Mezi základní technologické operace zpracování ovoce se zpravidla zařazuje skladování 
suroviny, třídění, čištění, loupání, řezání a krájení, blanšírování, pasírování, lisování, plnění 
výrobků do obalů, uzavření obalů a vhodný konzervační postup.  
Odolnost surovin vůči posklizňovým změnám je velmi různá. Prakticky vždy dochází 
v důsledku respirace a případného mechanického poškození plodů ke ztrátám na kvalitě 
(například snižování obsahu vody, měknutí pletiv). Vždy tedy moderní technologie směřuje 
k maximálnímu omezení skladování suroviny před vlastním zpracováním. Pokud je nutné 
surovinu před zpracováním skladovat delší dobu, mělo by se tak dít zásadně v chlazených 
prostorech, případně s využitím řízené atmosféry. Třídění suroviny se provádí za účelem 
zisku materiálu s požadovanými jakostními znaky. Surovina se třídí podle kritérií, mezi které 
patří barva, tvar, zralost, čerstvost nebo velikost. Třídění se rozděluje na ruční a mechanické. 
Praním se surovina zbavuje mechanických nečistot, jako je hlína, písek, prach. Kromě 
mechanických nečistot se na povrchu ovoce vyskytují také různé mikroorganismy. 
V současnosti kromě odstranění nečistot a podstatného snížení počtu mikroorganismů 
na povrchu suroviny vstupuje do popředí požadavek, aby se důkladně odstranily i různé 
postřikové látky z povrchu plodů.  Následuje odstranění stopek a slupky loupáním. Loupání 
se provádí pomocí páry, působením vysoké teploty, solným roztokem, nebo pomocí louhu. 
Chemické loupání se považuje za vhodné pro většinu druhů ovoce. Plody se musí před 
vlastním zpracováním na hotový výrobek upravit na pravidelné tvary řezáním či krájením, 
čehož se dosáhne použitím speciálně konstruovaných řezaček. Blanšírování je proces, při 
kterém je zpracovávané ovoce vystaveno působení teploty dosahující minimálně 60 ºC, a to 
nejčastěji působením vody nebo páry. Blanšírování je možné považovat za předstupeň 
vlastního konzervačního postupu s následujícími účinky: 
• inaktivace enzymů 
• odplynění tkáně 
• snížení počtu mikroorganismů 
• změna textury 
• odstranění nežádoucích vůní a chuťových látek 
 
Výrobky, které patří do skupiny produktů z rozmělněných plodů vyžadují při zpracování 
ovoce operace, které zabezpečí určitý stupeň homogennosti. Jedná se o proces pasírování. 
Homogennost se posuzuje podle velikosti částic, které je dosaženo na příslušných výrobních 
zařízeních. Při výrobě ovocných protlaků, dření či dětské výživy se v první etapě po hrubém 
rozdrcení plodu a tepelném opracování například odstraňují nestravitelné části (jádra, slupky, 
zrna) na pasírkách s různou velikostí otvorů sít. Lisování (působení tlaku) patří mezi 
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mechanické procesy, které se často používají při zpracování ovoce. Zpracovávaný materiál se 
podrobí vnějšímu tlaku pomocí lisů. Lisováním se získává nejprve kapalina, která je oddělena 
od tuhého materiálu. Proces lisování ovoce je často spojený s filtrací odlisované kapaliny. 
Současně s oddělením kapaliny probíhá zahuštění výlisků. 
Faktory, které ovlivňují množství kapalného podílu při lisování jsou následující: 
• tlak pod kterým probíhá lisování 
• jakost materiálů 
• podíl kapalné fáze  
• délka trvání procesu 
• změny tlaku 
• tepelné podmínky v průběhu lisování 
 
Pod pojmem konzervace potravin rozumíme každý úmyslý zákrok, resp. úpravu potravin, 
která prodlouží jejich přirozenou trvanlivost na delší dobu, než je jejich přirozená 
skladovatelnost. Konzervace potravin vede k zachování jejich biologické hodnoty, při použití 
vhodných přídavných látek vede i ke zvýšení jejich nutriční hodnoty. V konzervárenství se 
využívají prakticky všechny známé a dostupné způsoby konzervace. Při konzervaci výrobků 
připravených z plodů dřínu se využívá nejčastěji termosterilace, sušení, chlazení či mražení. 
Sterilace neboli konzervace zahříváním (termosterilace) je rozhodující metoda z hlediska 
spolehlivosti. Konzervování potravin termosterilací je založené na působení zvýšené teploty 
na danou potravinu. Přestoupí-li teplota zahřívané potraviny teplotní maximum mikroflóry, 
která v daném prostředí žije, přestávají mikroby nejprve prospívat a při dalším vzestupu 
teploty, popřípadě při prodlužovaném záhřevu hynou. Nejdříve hynou jejich vegetativní stadia 
a posléze i spory. Jestliže je v praxi dosaženo zahříváním určité potraviny trvalé inaktivace 
všech forem mikroorganismů, které zde mohou vegetovat, považujeme potravinu 
za sterilovanou. Je-li vhodným způsobem zabráněno, aby takto sterilovaná potravina byla po 
ochlazení znovu kontaminována (například tak, že je ještě za horka uzavřena do neprodyšné 
nádoby nebo byla přímo v takové nádobě sterilována), nemůže se kazit a je trvale 
skladovatelná.  
Pod pojmem konzervace sušením rozumíme zpravidla odnímání vody potravinám 
do okamžiku, kdy se daná potravina přemění na suchý nebo téměř suchý materiál. 
Konzistence produktů je následně pevná, polopevná až práškovitá. Pracovní proces musí být 
veden tak, aby se vysušená a znovu rozpuštěná potravina co nejvíce podobala potravině 
původní. Proces sušení by měl směřovat k tomu, aby sušení bylo co nejkratší, teplota sušené 
potraviny při zahřívání v sušárně co nejnižší, styk potraviny se vzduchem co nejomezenější a 
přenos tepla na odpařující se vodu co nejhospodárnější. 
Při konzervování potravin sníženou teplotou (chlazením, popř. mražením) se uplatňuje 
poznatek, že s klesající teplotou se snižuje rychlost biochemických reakcí mikroorganismů. 
Při dostatečně hlubokém ochlazení potraviny se vylučuje z jejího kapalného podílu led, a tak 
se potravina stává fyziologicky suchou. Dostatečně ochlazená potravina je proto nevhodným 
prostředím pro vegetaci mikroorganismů, které však nemusí být v tomto prostředí trvale 
inaktivované. O spolehlivém zastavení životních projevů mikroorganismů je možné uvažovat 
při teplotách -5 až -10 °C. Pro plísně se udává dokonce teplota kolem -12 °C. Činnost 
enzymového systému je podstatně omezena při teplotách nižších než -18 až -30 °C. Při 
konzervárenském zpracování potravin se chladírenství využívá hlavně k prodloužení 
skladovatelnosti suroviny před vlastním zpracováním [31].  
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2.7.3 Využití plodů dřínu 
Z hlediska novodobého potravinářského využití má dřín obecný v současné době velký 
význam, Nejvýznamnějším důvodem pěstování dřínu obecného je produkce plodů s vysokou 
biologickou hodnotou, které jsou velmi významným zdrojem především vitaminu C. Je 
možností vysazovat dříny i v ekologicky poškozených oblastech, kde bezesporu přispívají ke 
zlepšení životního a přírodního prostředí. Dřín navíc patří do skupiny ovocných dřevin, které 
zabraňují erozi půdy. Důvodem je bohatý kořenový systém umožňující zpevňování půdy 
zvláště na svazích. Je zajímavou rostlinou, která kromě užitkových vlastností nabízí i několik 
silných dekoračních efektů. Postupné prolínání využití užitkových vlastností s dekoračními 
efekty dovedlo dřín i do našich zahrad. Je vhodný do zahrad, smíšených sadů, parků. 
Plody dřínu jsou dvousemenné peckovičky s červenou dužinou v různých odstínech. 
Nazývají se dřínky. Některé odrůdy mají dužninu žlutou anebo bělavou, ty se však vyskytují 
velmi málo. Slupka je karmínově červená, pružná, středně silná a lesklá. Tvarem připomínají 
olivy. Začínají dozrávat začátkem srpna a v září v závislosti na dané odrůdě. Plody jsou 
bohaté na nutričně významné látky. Dužnina obsahuje kolem 70 až 300 mg vitaminu C ve 
100 g plodů, organické kyseliny, pektiny, cukry, stopy tříslovin a z minerálních látek hlavně 
draslík, vápník a hořčík. Zralé plody se konzumují v čerstvém stavu. Pro přímý konzum jsou 
ale dost kyselé. Zpracovávají se do různých polotovarů. Pro ovocnářství se již šlechtí 
speciální odrůdy. Dřínky lze kombinovat i s jinými méně hodnotnými druhy ovoce. V 
jihozápadní Evropě se plody dřínů s oblibou zpracovávají do kompotů a zavařenin. Kulinárně 
zajímavé je použití dřínků do míchaných kompotů s brusinkami a hruškami jako přílohy ke 
zvěřině. Plody se také konzervují sušením nebo mražením. Sušenou mletou dužinou se rovněž 
sypou rožněná masa. Ze sušených dřínků se podobně jako z šípků připravuje chutný čaj. Z 
plodů se taktéž  vyrábí chutný sirup příznačný vysokým obsahem vitaminů. Ovoce lze také 
nakládat do lihu, popřípadě z něj vyrábět víno nebo destilát. V oblastech Kavkazu se dřínky 
požívají k výrobě likéru zvaného dernovka. Možno říci, že dřín má reálné předpoklady 
dalšího rozšíření a díky svým velmi hodnotným plodům i využití ve funkčních potravinách. 
Plody dřínu obsahují také látky, z nichž některé mají léčivé účinky. Dříve byly a v lidovém 
léčitelství jsou dodnes dřínky doporučovány při trávicích potížích, především střevních 
problémech, jak akutních (jako jsou průjmy a břišní křeče), tak i chronických. Využití plodů 
dřínu v medicíně je následující. Léčivé účinky plodů dřínu jsou známy už od starověku. 
Využitelné z tohoto hlediska jsou všechny části rostliny (kůra, kořeny, výhonky, plody). 
Kůra, kořeny či výhonky byly užívány například proti horečce. Plody je možné využít při 
střevních onemocněních. Léčiva vyrobená z listů, květů i plodů se dají využít při léčbě 
zažívacích problémů, chudokrevnosti, onemocnění jater nebo ledvin. Čerstvá zahuštěná šťáva 
získaná z plodů se využívá při léčbě cukrovky. Zahuštěná šťáva se v tradiční medicíně 
používá i při léčbě kožních onemocnění. Dužina plodů a olej získaný z pecek jsou využitelné 
na léčbu a regeneraci poškozených kožních tkání. Plody, kůra a listy vykazují antimikrobiální 
aktivitu vůči mikroorganismům, jako jsou Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Proteus 
vulgaris nebo Pseudomonas aeruginosa [29,30]. 
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2.7.4 Možnosti zpracování plodů dřínu 
• Dřínkový kompot 
Zralé omyté plody povaříme 2 až 3 minuty, poté plody nakládáme do připravených sklenic. 
Zalijeme je sladkým nálevem připraveným rozpuštěním 800 g cukru v 1 l vody. Sklenice poté 
uzavřeme a sterilujeme 15 až 20 minut při teplotě 85 °C. 
• Míchaný kompot s dřínky 
Dřínky a jeřabiny povaříme asi 3 minuty. Okapané ovoce naskládáme do skleniček spolu 
s borůvkami, brusinkami a oloupanými nakrájenými hruškami či jablky. Poté opět ovoce 
zalijeme sladkým nálevem, uzavřeme a sterilujeme 15 minut při teplotě 85 °C.  
• Dřínkový džem 
Dřínky zbavíme pecek a povaříme s malým množstvím vody, přidáme cukr. Po zhoustnutí 
směs sterilujeme ve sklenicích 20 minut při teplotě 85 °C.  
• Dřínkový čaj 
Podrcené sušené dřínky přelijeme studenou vodou a několik hodin macerujeme. Přivedeme 
je k varu. Připravený nápoj má příjemnou barvu i chuť a působí léčivě. 
• Dřínkový likér 
Dřínkovou šťávu smícháme s cukrem a vodou, poté směs krátce povaříme, až se cukr 
rozpustí. Do vychladlé směsi přidáme líh, směs promícháme, slijeme do připravených lahví, 
lahve uzavřeme a necháme uležet. Nebo dřínky zalijeme lihem a necháme dva týdny 
vyluhovat. Poté směs scedíme. Cukr svaříme ve vodě. Vychlazený roztok smícháme 
s dřínkovým lihem a necháme uležet v dobře uzavřených lahvích.  
• Víno z dřínků 
Omyté dřínky rozdrtíme a přelijeme 1 l vařící vody, ve kterém rozpustíme 200 g cukru. Po 
vychladnutí přidáme do směsi potravinářské kvasinky a necháme dva dny kvasit v nádobě. 
Potom směs vylisujeme nebo odstředíme a k moštu přidáme roztok, který připravíme 
rozpuštěním 1 kg cukru ve 3 l vody. Necháme znovu kvasit. Po dokvašení stáčíme víno do 
lahví. 
• Dřínkový sirup  
Zralé  dřínky rozdrtíme, smísíme s malým množstvím vody a necháme 6 až 12 hodin 
odležet. Potom  drť lisujeme, šťávu necháme  sedimentovat. Při teplotě 80 °C rozpustíme ve 
šťávě  800 g  cukru a  10 g  kyseliny citrónové. Poté sirup sterilujeme při teplotě vodní lázně 
85 °C po dobu 20 minut. 
• Dřínky sušené, mražené 
Dřínky je možné také sušit. Sušená mletá dužina se u zakavkazských národů používá na 
rožněná masa. Ze sušených dřínků se připravuje i chutný čaj. Nebo se omyté a osušené plody 
vloží do mikrotenového sáčku nebo vhodné nádoby a nechají se zmrazit. Konzumují se 
rozmražené [29,30]. 
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2.8 Metody stanovení vitaminu C 
Stanovení vitamínů v potravinářském materiálu je velmi složitý úkol, neboť jejich 
koncentrace jsou ve srovnání s ostatními složkami analyzovaného vzorku velmi nízké. 
Vitamíny jsou rovněž látky ve většině případů velmi citlivé k oxidaci a světelnému záření. 
Obecně lze říci, že stanovení vitamínů v potravinářských materiálech vyžaduje značné 
analytické zkušenosti. Přitom je nezbytné přesné dodržování pracovních postupů, čistota 
chemikálií a rozpouštědel, snížený přístup kyslíku, udržování teplot a pH a také omezení 
přístupu světelného záření. 
V literárních zdrojích je uvedena řada metod, které byly vypracovány právě ke stanovení 
kyseliny askorbové a dehydroaskorbové v různých typech vzorků. V praxi se uplatnily ale jen 
některé. Jde především o titrační, fotometrické a chromatografické techniky, zmíněny jsou 
však i polarografie, voltametrie, potenciometre či fluorimetrie [32,33,34,35]. 
2.8.1 Vysokoúčinná kapalinová chromatografie (HPLC) 
Vysokoúčinná kapalinová chromatografie (HPLC) se v současné době používá k separaci 
složitých směsí látek. HPLC se vyvinula z plynové chromatografie v počátcích 70. let.  Mezi 
výhody HPLC patří zejména široká oblast použitelnosti, lze analyzovat ionty, látky polární i 
nepolární, málo těkavé, tepelně nestabilní i vysokomolekulární (cca 80% veškerých známých 
látek je možné analyzovat metodou HPLC.) Doplňuje tak vhodně plynovou chromatografii. 
Další výhodou je možnost ovlivňovat separaci složením mobilní fáze, která narozdíl od GC 
není inertní, ale významně se podílí na separaci. Nevýhodou je ve srovnání s GC náročnější 
instrumentace a složitější mechanismus separace. 
Separace závisejí na vlastnostech analyzovaných látek a jejich interakcích s mobilními a 
stacionárními fázemi, na typu a vlastnostech stacionární fáze, na složení mobilní fáze, 
na geometrických parametrech kolony, dávkovacího zařízení detektoru, na průtoku a na 
pracovní teplotě. 
Rozhodující vliv na separaci látek při použití náplňových kolon má velikost a uspořádanost 
částic stacionární fáze. Běžně se používají částice o velikosti 5 – 10 μm. Separace je účinnější 
tehdy, pokud mají částice pravidelný tvar, jednotnou velikost a kolona je jimi homogenně 
naplněna.  
Mobilní fáze v kapalinové chromatografii není inertní, na rozdíl od plynové 
chromatografie. Významně se podílí na separačním procesu. Možnosti změny složení mobilní 
fáze jsou prakticky neomezené. Vlastnosti mobilní fáze jsou důležité z hlediska separace a 
detekce. Mobilní fáze by měla dávat v detektoru minimální signál, a tím umožňovat co 
nejcitlivější detekci analyzovaných složek. Mobilní fází v HPLC může být například voda, 
methanol, acetonitril a další rozpouštědla, jejich směsi v různých poměrech, pufry apod 
[36,37,38,39,40]. 
2.8.1.1 Veličiny používané k popisu chromatografické analýzy 
• retenční čas (tR) 
Jedná se o časový interval od nástřiku vzorku do okamžiku detekce odpovídající průchodu 
maximální koncentrace analyzované složky detektorem. Z chromatogramu je odečítán jako 
vzdálenost mezi okamžikem nástřiku vzorku a maximem chromatografického píku, který 
odpovídá příslušné analyzované složce 
 
 28 
• retenční objem (VR) 
Je objem mobilní fáze nutný k eluci složky zadržované v systému. 
• mrtvý retenční čas (tM) 
Jedná se o časový interval od nástřiku vzorku do okamžiku detekce odpovídající průchodu 
maximální koncentrace analyzované složky detektorem. Daná složka není stacionární fází 
zadržována a pohybuje se rychlostí mobilní fáze. 
• mrtvý retenční objem (VM) 
Je objem mobilní fáze nutný k eluci složky nezadržované v systému, odpovídá objemu 
mobilní fáze v koloně. 
• účinnost separace 
Separační účinnost chromatografické kolony se vyjadřuje výškou patra chromatografické 
kolony, neboli výškovým ekvivalentem teoretického patra H a počtem teoretických pater n 
vztahem: 
n
LH =  
(1) 
kde L je délka chromatografické kolony. 
• distribuční konstanta 
Během separace se v koloně neustále vytváří a porušuje fázová rovnováha mezi mobilní a 
stacionární fází. Dělená složka má při ustavení rovnováhy ve stacionární fázi koncentraci c1 a 
v mobilní fázi koncentraci c2. Poměr mezi těmito koncentracemi se nazývá distribuční 
konstanta KD a je definována vztahem: 
2
1
c
cKD =  
(2) 
 
Podmínkou pro úspěšné rozdělení dvou složek v separačním systému dvou fází je různá 
velikost distribuční konstanty KD [38,39,40]. 
2.8.1.2 Instrumentace vysokoúčinné kapalinové chromatografie (HPLC) 
Aparaturou protéká mobilní fáze, která je ze zásobních lahví vedena přes vysokotlakou 
pumpu do kolony, z ní do detektoru a dále pak do odpadu. Dávkovačem je do proudu mobilní 
fáze nadávkován vzorek (řádově v µl). Vzorek je unášen mobilní fází do kolony, kde dochází 
k separaci jednotlivých složek. Výstup z kolony vede do detektoru, kde jsou jednotlivé složky 
detekovány. Signál z detektoru je zaznamenáván pomocí počítače a zpracován v podobě 
chromatogramu [39,40]. 
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 Obr. 4 – Schéma vysokoúčinné kapalinové chromatografie (HPLC) 
 
 
• Čerpadla mobilní fáze 
Základním požadavkem na čerpadla kapalné mobilní fáze je dlouhodobá konstantnost 
průtoku, chemická inertnost částí čerpadla přicházející do kontaktu s kapalinou, možnost 
regulace průtoku v dostatečně velkém rozsahu (0,1 – 10,0 ml.min-1) a pracovní tlak 
minimálně 10 MPa [39,40]. 
• Dávkovací zařízení  
Dávkovací zařízení slouží k vnesení vzorku do toku mobilní fáze. Dávkování je 
reprodukovatelné a lze jej snadno automatizovat. Běžně se používají ventily s dávkovací 
smyčkou definovaného objemu [39,40].  
• Kolony 
Kolony jsou obvykle vyrobeny z nerezové oceli, avšak mohou být i skleněné či plastové. 
Jsou naplněny vhodnou stacionární fází, kterou bývá obvykle oxid křemičitý vhodné zrnitosti, 
nejčastěji chemicky modifikovaný navázáním vhodných funkčních skupin. Typ funkční 
skupiny navázaný na povrch oxidu křemičitého určuje výslednou polaritu stacionární fáze. 
V HPLC jsou běžně používány stacionární fáze s navázanými uhlovodíkovými funkčními 
skupinami (např. C8 – oktyl, C18 – oktadecyl atd.) [39,40]. 
• Detektory 
Spektrofotometrické detektory patří k nejpoužívanějším v HPLC, neboť jsou poměrně 
jednoduché, provozně spolehlivé, lze jimi detegovat velký počet látek. Základním 
požadavkem je nízká absorbance mobilní fáze při použité vlnové délce detekce. Pracují 
v ultrafialové a viditelné oblasti spektra. Výhodou je vysoká univerzálnost, citlivost a 
použitelnost v gradientových technikách. 
Fluorimetrické detektory jsou velmi selektivní pro látky, které vykazují přirozenou 
fluorescenci nebo je lze na fluoreskující deriváty převést. Tyto detektory jsou využívány při 
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stopových analýzách látek ve složitých matricích, při analýze metabolitů léčiv, aminokyselin, 
složek nukleových kyselin atd. 
Refraktometrické detektory patří mezi univerzální detektory. Měří rozdíl indexů lomu 
solutu v mobilní fázi proti mobilní fázi. Protože tyto rozdíly jsou velmi malé, je 
refraktometrický detektor málo citlivý. 
Voltametrické detektory se používají k detekci látek podléhajících redoxní reakci. Měří se 
proud mezi polarizovatelnou pracovní elektrodou a pomocnou elektrodou v závislosti na 
vloženém napětí nebo při konstantním napětí. Používají se pro detekci fenolů, thiolů, 
peroxidů, aromatických aminů, ketonů, aldehydů, nitrolátek, nitrilů, esterů. Podmínkou je 
dobrá vodivost mobilní fáze. 
Vodivostní detektory se používají k detekci nabitých látek (iontů) v iontově výměnné 
chromatografii. Sleduje se změna vodivosti mobilní fáze mezi dvěma platinovými nebo 
zlatými elektrodami s vloženým střídavým napětím. 
Hmotnostní detektory mají v kapalinové chromatografii specifické postavení jako 
detektory umožňující nejen detekci separovaných látek s vysokou citlivostí, ale především 
jako dominantní způsob identifikace jednotlivých složek.  
Pro speciální aplikace detekce kovů v analytech se používá kombinace s atomovou 
absorpční spektrometrií (AAS) či indukčně vázaným plazmatem (ICP) v kombinaci 
s atomovou emisní spektrometrií (AES) [39,40]. 
2.8.2 Další metody stanovení vitaminu C  
• Titrační metoda 
2,6-dichlorofenolindofenol je považován za jedno z nejvhodnějších činidel využitelných 
k přímé titraci kyseliny askorbové. Principem stanovení je oxidačně-redukční reakce kyseliny 
askorbové s 2,6-dichlorfenolindofenolem. Modře zbarvený 2,6-dichlorfenolindofenol oxiduje 
kyselinu askorbovou na kyselinu dehydroaskorbovou a přitom je redukován na bezbarvou 
leukobázi. Reakce probíhá v kyselém prostředí. Po zreagování kyseliny askorbové se původní 
modrý tón titračního činidla  mění na růžový. Reakce probíhá dle následující rovnice 
[41,42,43,44,45]: 
 
                                
Obr. 5 – Titrační stanovení kyseliny askorbové [45] 
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• Potenciometrie 
Potenciometrie je často používanou objektivní metodou k zjišťování bodu ekvivalence při 
titračním stanovení. Potenciometrické titrace jsou založené na měření závislosti potenciálu 
vhodné indikační elektrody na objemu titračního činidla přidaného do titrovaného roztoku. 
Potenciometrické titrace jsou využívány ke stanovení obsahu vitamínu C ve vzorcích, které 
jsou výrazně zabarvené a vizuální detekce bodu ekvivalence tak není možná [43,44]. 
• Polarografie 
Polarografická metoda využívá ke stanovení kyseliny askorbové její oxidaci na rtuťové 
kapkové elektrodě a redukci chinoxalinového derivátu, který vzniká kondenzací kyseliny 
dehydroaskorbové s o-fenylendiaminem, tato metoda je velmi specifická a lze ji použít 
ke stanovení askorbové kyseliny ve všech potravinářských materiálech, například v koření, 
ovoci či zelenině a také ve farmaceutických přípravcích. Tato metoda se však v praxi užívá 
velice zřídka [43,44]. 
• Coulometrie 
Analyt v elektrochemickém článku v důsledku elektrolýzy probíhající na pracovní 
elektrodě kvantitativně zreaguje na určitý produkt. Obsah analytu je poté stanoven z velikosti 
elektrického náboje prošlého článkem při reakci. Vztah mezi hmotností látky a nábojem 
potřebným na její elektrochemickou přeměnu je dán Faradayovým zákonem: 
 
Fn
MQm ⋅
⋅=  
(3) 
 
kde m (g) je hmotnost přeměněné látky, M (g/mol) je molární hmotnost látky, Q (C) je prošlý 
náboj, n a F jsou počet elektronů vyměňovaných při elektrodové reakci a Faradayova 
konstanta.  
Coulometrické stanovení vitamínu C je založeno na oxidaci kyseliny askorbové na platinové 
anodě [40,44]. 
• Fluorimetrie 
Fluorimetrické metody mají také své postavení v analýze vitaminu C. v různých vzorcích jako 
je zelenina, ovoce či lidské sérum. Základní reakcí mnoha těchto metod je tvorba 
fluorescenčního produktu, který vzniká reakcí dehydroaskorbové kyseliny s o-fe-
nylendiaminem. Jako extrační činidla při přípravě vzorků je doporučeno používat směsi 
kyseliny octové a šťavelové nebo kyseliny octové a metafosforečné. Je třeba zmínit, že při 
fluorimetrickém stanovení vitaminu C je velmi důležité sledovat hodnotu pH neboť intenzita 
fluorescence většiny látek je výrazně závislá právě na pH analyzovaných roztoků [40,44]. 
• Fotometrická metoda 
Fotometrické stanovení využívá reakce kyseliny dehydroaskorbové s 2,4-dinitro-
fenylhydrazinem za vzniku kondenzačního produktu – tzv. osazónu. Vzniklý osazón tvoří 
oranžovočervenou sraženinu, která se zfiltruje a po rozpuštění v chloroformu se stanoví 
intenzita zabarvení při vlnové délce 520 nm. Kyselina askorbová přitom nereaguje. Pokud je 
nutné touto metodou stanovit právě kyselinu askorbovou, musí se kyselina askorbová nejprve 
zoxidovat na kyselinu dehydroaskorbovou a to bromovou vodou nebo 2,6-dichlorfenol-
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indofenolem. Poté se stanoví suma kyseliny dehydroaskorbové. Z rozdílu absorbancí (před a 
po oxidaci vzorku) se zjistí množství kyseliny askorbové [40,44]. 
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3. EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
3.1 Stanovení vitaminu C v plodech dřínu obecného metodou HPLC 
3.1.1 Použité pomůcky a přístroje 
Pomůcky  
• běžné laboratorní sklo 
• třecí miska s tloučkem 
• Büchnerova nálevka 
• vývěva 
• filtrační papír 
• vialky 
• injekční stříkačky, 2 ml (CHIRANA Injecta, SR) 
• nylonové mikrofiltry (TESSEK Ltd., ČR) 
• nylonové mikrofiltry 0,45 μm (LABICOM, ČR) 
 
Přístroje 
• analytické váhy HR-120-EC (A&D Instruments LTD, Japonsko) 
• předvážky EK-600H (A&D Instruments LTD, Japonsko) 
• ultrazvuková lázeň (KRAINTEK, SR) 
• pH metr MPH 372 (MONOKRYSTALY, ČR) 
• HPLC systém SpectraSYSTEM skládající se z: 
- pumpy P4000 
- autosampleru AS3000 
- detektoru UV6000LP 
- řídící jednotky SN4000 
- degaseru 
- počítače 
Tento systém byl obsluhován pomocí softwaru ChromQuest. 
3.1.2 Použité chemikálie 
• kyselina monohydrogenfosforečná (FLUKA, USA) 
• dihydrogenfosforečnan draselný, (LACHEMA, ČR)  
• kyselina askorbová (Lach-Ner, ČR) 
• redestilovaná voda (pro HPLC) 
• methanol (pro HPLC, SIGMA-ALDRICH, USA) 
3.1.3 Příprava roztoků 
• Příprava mobilní fáze 
Mobilní fáze byla připravena následovně. Navážka 13,6 g dihydrogenfosforečnanu 
draselného byla rozpuštěna v 900 ml redestilované vody. Do tohoto roztoku bylo poté přidáno 
100 ml methanolu. Takto připravená mobilní fáze byla v zásobní lahvi odplyněna 
v ultrazvukové lázni po dobu přibližně 10 minut. 
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• Příprava 2% roztoku kyseliny monohydrogenfosforečné 
10% roztok kyseliny monohydrogenfosforečné byl připraven následovně. Na předvážkách 
bylo odváženo přibližně 10 g pevné kyseliny monohydrogenfosforečné. Navážka byla 
rozpuštěna ve 100 ml horké destilované vody. 100 ml připraveného 10% roztoku bylo poté 
naředěno horkou redestilovanou vodou v poměru 1 : 4. Tímto způsobem bylo připraveno 
500 ml 2% roztoku kyseliny monohydrogenfosforečné. Roztok byl uchováván v chladničce. 
• Příprava zásobního standardního roztoku kyseliny askorbové o koncentraci 1 g.l-1 
Bylo naváženo 0,1000 g kyseliny askorbové. Navážka byla rozpuštěna v 2% roztoku 
kyseliny monohydrogenfosforečné, kvantitativně převedena do odměrné baňky na 100 ml a 
doplněna tímto roztokem po značku. Roztok byl nestálý, připravoval se těsně před 
stanovením. 
3.2 Stanovení vitaminu C v plodech dřínu obecného titrační metodou 
3.2.1 Použité pomůcky a přístroje 
Pomůcky  
• běžné laboratorní sklo 
• byreta 
• pipeta (10 ml) 
• odměrné baňky (100 ml) 
• titrační baňky 
• třecí miska s tloučkem 
• Büchnerova nálevka 
• vývěva 
• filtrační papír 
 
Přístroje 
• analytické váhy HR-120-EC (A&D Instruments LTD, Japonsko) 
• předvážky EK-600H (A&D Instruments LTD, Japonsko) 
3.2.2 Použité chemikálie 
• 2,6-dichlorfenolindofenol, sodná sůl (SIGMA-ALDRICH, USA) 
• kyselina monohydrogenfosforečná (FLUKA, USA) 
• kyselina askorbová (Lach-Ner, ČR) 
• destilovaná voda 
3.2.3 Příprava roztoků 
• Příprava 2% roztoku kyseliny monohydrogenfosforečné 
2% roztok kyseliny monohydrogenfosforečné používaný jako extrakční činidlo k přípravě 
extraktů plodů dřínu obecného byl připraven stejným způsobem jako v kapitole 3.1.3. 
• Příprava odměrného roztoku 2,6-dichlorfenolindofenolu o koncentraci 0,001mol-1 
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Bylo naváženo 0,1500 g 2,6-dichlorfenolindofenolu. Navážka byla rozpuštěna ve 100 ml 
horké destilované vody, poté byla kvantitativně převedena do odměrné baňky na 500 ml a 
doplněna destilovanou vodou po značku. Roztok byl uchováván v chladničce 
• Příprava zásobního standardního roztoku kyseliny askorbové o koncentraci 1 g.l-1 
Zásobní standardní roztok kyseliny askorbové o koncentraci 1 g.l-1 byl připraven stejným 
způsobem jako v kapitole 3.1.3.  
3.3 Stanovení celkové antioxidační kapacity extraktů dřínu obecného 
3.3.1 Použité pomůcky a přístroje 
Pomůcky  
• běžné laboratorní sklo 
• pipeta (1, 2 ml) 
• odměrné baňky (25, 50 ml) 
• třecí miska s tloučkem 
• Büchnerova nálevka 
• vývěva 
• filtrační papír 
• kyvety 
• zkumavky 
 
Přístroje 
• analytické váhy HR-120-EC (A&D Instruments LTD, Japonsko) 
• spektrometr HEλIOS Delta, UNICAM 
3.3.2 Použité chemikálie 
• 1,1-difenyl-2-pikrylhydrazyl, stabilní volný radikál (SIGMA-ALDRICH, USA) 
• methanol (pro HPLC, SIGMA-ALDRICH, USA)  
• ethanol (pro HPLC, SIGMA-ALDRICH, USA)  
3.3.3 Příprava roztoků  
• Příprava standardního roztoku volného radikálu DPPH o koncentraci 1 mmol.l-1 
Navážka 1,0 mg volného radikálu DPPH byla rozpuštěna v methanolu, kvantitativně 
převedena do 25 ml odměrné baňky a doplněna methanolem po značku. 
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4. VÝSLEDKY A DISKUZE 
4.1 Stanovení vitaminu C v plodech dřínu obecného metodou HPLC 
Stanovení vitaminu C v plodech dřínu obecného bylo provedeno podle návodu uvedeného 
v normě ČSN EN 14130: Potraviny – Stanovení vitaminu C metodou HPLC [46]. 
4.1.1 Sestrojení kalibrační závislosti 
Postupně bylo připraveno šest standardních roztoků kyseliny askorbové o koncentracích 
5 mg.l-1, 10 mg.l-1, 15 mg.l-1, 20 mg.l-1, 25 mg.l-1 a 50 mg.l-1. Do 50 ml odměrných baněk 
bylo postupně pipetováno 0,25 ml, 0,5 ml, 0,75 ml, 1,0 ml, 1,25 ml a 3,0 ml zásobního 
standardního roztoku kyseliny askorbové o koncentraci 1 g.l-1. Poté byly odměrné baňky 
doplněny po značku 2% roztokem kyseliny monohydrogenfosforečné. Kalibrační závislost 
byla následně sestrojena jako závislost plochy píku na koncentraci standardních roztoků. 
Plocha píku byla určena integrací v softwaru ChromQuest. 
 
Tabulka č. 6 : Hodnoty plochy píku naměřené pro sestrojení kalibrační závislosti 
koncentrace standardů 
(mg.l-1) 
plocha píku 
5 612860 
10 1173601 
15 1741136 
20 2260225 
25 2832382 
50 6171498 
y = 123813x - 114156
R2 = 0,9972
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Obr. 6 - Kalibrační závislost 
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4.1.2 Stanovení vitaminu C ve vybraných odrůdách dřínu obecného 
Obsah vitaminu C byl analyzován v těchto deseti vybraných odrůdách dřínu obecného: 
Lukjanovský, Elegantní, Fruchtal, Jolico, Vydubecký, Vyšegorodský, Žlutoplodý, 
Olomoucký, Devín a Gruševidnovo N2. Z každé odrůdy byly připraveny tři extrakty, každý 
extrakt byl analyzován třikrát. Extrakty plodů všech odrůd byly připraveny následujícím 
způsobem. Byly naváženy 4 g zmražených plodů vybrané odrůdy dřínu obecného s přesností 
na čtyři desetinná místa. Navážka plodů byla nejprve zhomogenizována s přibližně 25 ml 2% 
roztoku kyseliny monohydrogenfosforečné. Získaný extrakt byl přefiltrován přes filtrační 
papír za pomoci vakua. Filtrát byl kvantitativně převeden do 50 ml odměrné baňky a doplněn 
po značku 2% roztokem kyseliny monohydrogenfosforečné.  
Připravený extrakt byl nejprve přefiltrován přes nylonový mikrofiltr (0,45 μm) do injekční 
stříkačky, kterou byl poté naplněn do vialky. Vialka naplněná extraktem vzorku byla umístěna 
na zvolenou pozici do automatického dávkovače. Poté  byla spuštěna HPLC analýza. 
 
Tabulka č. 7: Podmínky HPLC analýzy 
Podmínky HPLC analýzy 
analytická kolona XTerraTM RP18; 3,5 μm; 3,0 x 150 mm 
objem nástřiku vzorku (μl) 10 
průtok mobilní fáze (ml.min-1) 0,25 
UV detekce (nm) 258 
 
Doba analýzy jednoho vzorku nepřekročila 8 minut.  Vitamin C byl detekován v retenčním 
čase 4,8 – 5,5 minut. Kyselina askorbová byla poté identifikována porovnáním retenčních 
časů píků na chromatogramech získaných z roztoků jednotlivých vzorků a z roztoku 
standardu. Plocha píku kyseliny askorbové v jednotlivých vzorcích byla určena stejně jako 
v případě měření kalibrační závislosti integrací přímo v softwaru ChromQuest jako průměrná 
hodnota ze tří měření pro jeden extrakt. Z regresní rovnice kalibrační závislosti (tj. závislost 
plochy píku na koncentraci standardních roztoků kyseliny askorbové) byla poté stanovena 
průměrná koncentrace vitaminu C v daném extraktu (v mg.l-1). Takto zjištěná hodnota byla 
přepočtena na původní vzorek podle vztahu: 
 
m
Vxc AA ⋅=  
(4) 
 
kde cA je výsledná koncentrace analytu (mg.g-1, mg.l-1), x je koncentrace analytu odečtená 
z kalibrační přímky (mg.l-1), VA je objem roztoku vzorku před analýzou (ml), m je navážka 
vzorku k analýze (g, ml).  
V tabulkách č. 8 a č. 9 jsou uvedeny naměřené a vypočtené hodnoty extraktů daných 
odrůd. Na ukázku je dále na obr. 7 uveden chromatogram extraktu odrůdy Žlutoplodý a na 
obr. 8 chromatogram standardního roztoku kyseliny askorbové o koncentraci 5 mg.l-1. 
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Tabulka č. 8 :  Naměřené a vypočtené hodnoty extraktů odrůd Žlutoplodý, Vyšgorodský, 
Olomoucký, Jolico, Gruševidnovo N2  
navážka (g) 4,1697 
retenční čas (min) 4,9 
1022922 
1000390 hodnoty plochy píku 
998577 
průměrná hodnota plochy píku 1007296 
koncentrace kyseliny askorbové (mg.l-1) 9,06 
odrůda 
Žlutoplodý 
koncentrace kyseliny askorbové (mg/100g) 10,9 
navážka (g) 4,0351 
retenční čas (min) 5,1 
861018 
833036 hodnoty plochy píku 
856137 
průměrná hodnota plochy píku 850063 
koncentrace kyseliny askorbové (mg.l-1) 7,79 
odrůda 
Vyšgorodský 
koncentrace kyseliny askorbové (mg/100g) 9,6 
navážka (g) 4,0177 
retenční čas (min) 5,2 
1004394 
1014597 hodnoty plochy píku 
1024632 
průměrná hodnota plochy píku 1014541 
koncentrace kyseliny askorbové (mg.l-1) 9,12 
odrůda 
Olomoucký 
koncentrace kyseliny askorbové (mg/100g) 11,3 
navážka (g) 4,047 
retenční čas (min) 5,1 
2062137 
2069118 hodnoty plochy píku 
2085356 
průměrná hodnota plochy píku 2071870 
koncentrace kyseliny askorbové (mg.l-1) 17,66 
odrůda 
Jolico 
koncentrace kyseliny askorbové (mg/100g) 21,8 
navážka (g) 4,0819 
retenční čas (min) 5,2 
1063108 
1077126 hodnoty plochy píku 
1062145 
průměrná hodnota plochy píku 1067460 
koncentrace kyseliny askorbové (mg.l-1) 9,54 
odrůda 
Gruševidnovo N2 
koncentrace kyseliny askorbové (mg/100g) 11,7 
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Tabulka č. 9: Naměřené a vypočtené hodnoty extraktů odrůd Fruchtal, Elegantní, 
Lukjanovský,  Devín, Vydubecký 
navážka (g) 4,0735 
retenční čas (min) 5,5 
3310210 
3362221 hodnoty plochy píku 
3384238 
průměrná hodnota plochy píku 3352223 
koncentrace kyseliny askorbové (mg.l-1) 27,99 
odrůda 
Fruchtal 
koncentrace kyseliny askorbové (mg/100g) 34,4 
navážka (g) 4,1334 
retenční čas (min) 4,9 
1053438 
1035597 hodnoty plochy píku 
1025789 
průměrná hodnota plochy píku 1038275 
koncentrace kyseliny askorbové (mg.l-1) 9,30 
odrůda 
Elegantní 
koncentrace kyseliny askorbové (mg/100g) 11,3 
navážka (g) 4,0461 
retenční čas (min) 4,8 
699560 
712340 hodnoty plochy píku 
700198 
průměrná hodnota plochy píku 704033 
koncentrace kyseliny askorbové (mg.l-1) 6,61 
odrůda 
Lukjanovský 
koncentrace kyseliny askorbové (mg/100g) 8,2 
navážka (g) 4,0358 
retenční čas (min) 5,5 
1545405 
1548623 hodnoty plochy píku 
1561080 
průměrná hodnota plochy píku 1551703 
koncentrace kyseliny askorbové (mg.l-1) 13,45 
odrůda 
Devín 
koncentrace kyseliny askorbové (mg/100g) 16,7 
navážka (g) 4,0309 
retenční čas (min) 4,9 
1135190 
1133119 hodnoty plochy píku 
1118045 
průměrná hodnota plochy píku 1128785 
koncentrace kyseliny askorbové (mg.l-1) 10,04 
odrůda 
Vydubecký 
koncentrace kyseliny askorbové (mg/100g) 12,5 
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Obr. 7 - Chromatogram extraktu odrůdy Žlutoplodý. 
 
 
 
Obr. 8 -  Chromatogram standardního roztoku kyseliny askorbové o koncentraci 5 mg.l-1. 
 
 
V tabulce č. 10 jsou uvedeny průměrná hodnoty obsahu vitaminu C ve vybraných 
odrůdách dřínu obecného, stanovené metodou HPLC. Rozdíly v množství vitaminu C 
v daných odrůdách jsou patrné z obr. 9.  Nejvyšší obsah vitaminu C byl stanoven v plodech 
odrůdy Fruchtal. Naopak nejnižší obsah vitaminu C byl prokázán v plodech odrůdy 
Lukjanovský. 
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Tabulka č. 10: Průměrné hodnoty obsahu vitaminu C v jednotlivých odrůdách 
Obsah vitaminu C v odrůdách dřínu (mg/100 g) 
odrůda vzorek 1. vzorek 2. vzorek 3. průměr 
Žlutoplodý 10,9 13,1 14,9 12,9 
Vyšgorodský 9,6 9,3 11,3 10,1 
Olomoucký 11,3 10,5 10,4 10,7 
Jolico 21,8 25,3 24,6 23,9 
Gruševidnovo N2 11,7 14,6 13,4 13,2 
Fruchtal 34,4 40,9 38,7 38,0 
Elegantní 11,3 11,8 10,6 11,2 
Lukjanovský 8,2 10,1 9,1 9,1 
Devín 16,7 17,5 19,4 17,9 
Vydubecký 12,5 12,4 13,7 12,9 
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Obr. 9 -  Srovnání obsahu vitaminu C ve vybraných odrůdách dřínu obecného  
 
4.2 Titrační stanovení kyseliny askorbové 
Nejprve byla provedena standardizace odměrného roztoku 2,6-dichlorfenolindofenolu a 
poté byly analyzovány extrakty připravené z odrůdy Vydubecký. 
4.2.1 Standardizace odměrného roztoku 2,6-dichlorfenolindofenolu 
Do titrační baňky byl pipetován 1 ml zásobního standardního roztoku kyseliny askorbové  
a poté bylo přidáno 10 ml 2% roztoku kyseliny monohydrogenfosforečné. Směs byla 
titrována odměrným roztokem 2,6-dichlorfenolindofenolu do růžového zbarvení, které se 
během následujících 15 s neměnilo. Titrace byla provedena celkem třikrát a byla vypočtena 
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průměrná spotřeba odměrného roztoku. Následně byla provedena stejným způsobem titrace 
pouze 10 ml 2% roztoku kyseliny monohydrogemfosforečné jako slepý pokus. Faktor, který 
udává počet mg kyseliny askorbové, kterým odpovídá 1 ml titračního činidla, byl vypočten 
podle vztahu:   
 
CB
A
VV
Vf −=  
(5) 
 
kde VA je objem standardního roztoku kyseliny askorbové (1 ml), VB je spotřeba roztoku 2,6-
dichlorfenolindofenolu na 1 ml standardního roztoku kyseliny askorbové v ml, VC je spotřeba 
roztoku 2,6-dichlorfenolindofenolu na slepý pokus v ml. 
 
Tabulka č. 11: Standardizace odměrného roztoku 2,6-dichlorfenolindofenolu 
Spotřeba odměrného roztoku 
V1 6,25 ml 
V2 6,20 ml 
V3 6,15 ml 
Vprůměr 6,20 ml 
Vslepý pokus 0,15 ml 
faktor f 
f (mg) 0,1653 
 
Standardizací odměrného roztoku 2,6-dichlorfenolindofenolu bylo zjištěno, že 1 ml 
titračního činidla odpovídá 0,1653 mg kyseliny askorbové v analyzovaném vzorku. 
4.2.2 Titrační stanovení kyseliny askorbové v extraktech odrůdy Vydubecký 
Extrakty odrůdy Vydubecký byly připraveny následovně. Byly naváženy 4,0 g zmražených 
plodů dřínu obecného s přesností na čtyři desetinná místa. Navážka plodů byla nejprve 
zhomogenizována s 60 – 80 ml 2% roztoku kyseliny monohydrogenfosforečné. Získaný 
extrakt byl přefiltrován přes filtrační papír za pomoci vakua. Filtrát byl kvantitativně 
převeden do 100 ml odměrné baňky a doplněn po značku 2% roztokem kyseliny 
monohydrogenfosforečné. Takto připravený extrakt byl poté ihned titrován odměrným 
roztokem 2,6-dichlorfenolindofenolu. Celkem byly tímto způsobem připraveny tři extrakty 
plodů odrůdy Vydubecký. 
Do titrační baňky bylo pipetováno 10 ml připraveného extraktu a 10 ml 2% roztoku 
kyseliny monohydrogenfosforečné. Směs v titrační baňce byla titrována odměrným roztokem 
2,6-dichlorfenolindofenolu do růžového zbarvení, které se neměnilo 15 s. Titrace všech tří 
extraktů byla provedena třikrát a poté byla vypočtena průměrná spotřeba titračního činidla a 
vypočteno množství kyseliny askorbové v daném objemu extraktu. V tabulce č. 12 jsou 
uvedeny výsledky titračního stanovení vitaminu C ve třech extraktech odrůdy Vydubecký. 
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Tabulka č. 12: Výsledky titračního stanovení vitaminu C v extraktech odrůdy Vydubecký 
vzorek č. 1 
navážka plodů (g) 4,6284 
spotřeba odměrného roztoku (ml) 0,7 
množství kyseliny askorbové ve 100 ml extraktu (mg) 0,99 
množství kyseliny askorbové v plodech dřínu obecného 
(mg.100 g-1) 
21,4 
vzorek č. 2 
navážka plodů (g) 6,4747 
spotřeba odměrného roztoku (ml) 1,0 
množství kyseliny askorbové ve 100 ml extraktu (mg) 1,65 
množství kyseliny askorbové v plodech dřínu obecného 
(mg.100 g-1) 
25,5 
vzorek č. 3 
navážka plodů (g) 8,8811 
spotřeba odměrného roztoku (ml) 1,5 
množství kyseliny askorbové ve 100 ml extraktu (mg) 2,47 
množství kyseliny askorbové v plodech dřínu obecného 
(mg.100 g-1) 
27,9 
 
Principem titračního stanovení kyseliny askorbové je oxidačně-redukční reakce kyseliny 
askorbové s 2,6-dichlorfenolindofenolem. Modře zbarvený 2,6-dichlorfenolindofenol oxiduje 
kyselinu askorbovou na kyselinu dehydroaskorbovou a přitom je redukován na bezbarvou 
leukobázi. Reakce probíhá v kyselém prostředí. Po zreagování kyseliny askorbové se původní 
modrý tón titračního činidla mění na růžový. Vizuální určení bodu ekvivalence titrovaných 
vzorků a tím i správné odečtení spotřeby titračního činidla bylo negativně ovlivněno právě 
červeným zabarvením analyzovaných extraktů. Růžové zabarvení titračního činidla typické 
pro bod ekvivalence nebylo možné v barevném extraktu správně indikovat. Proto nelze 
považovat výsledky titračního stanovení kyseliny askorbové v daných extraktech považovat 
za správné. 
4.3 Měření absorpčního spektra kyseliny askorbové 
Změřením absorpčního spektra kyseliny askorbové byl ověřen rozsah vlnových délek 
v UV oblasti, při kterých hodnota absorbance měřeného vzorku dosáhla maximálních hodnot. 
K měření absorpčního spektra byl připraven standardní roztok kyseliny askorbové 
o koncentraci 0,1 g.l-1 následovně. Navážka 0,0050 g kyseliny askorbové byla rozpuštěna 
v 2% roztoku kyseliny monohydrogenfosforečné. Poté byla kvantitativně převedena do 50 ml 
odměrné baňky a doplněna po značku 2% roztokem kyseliny monohydrogenfosforečné. 
K měřění absorpčního spektra byl připravený roztok zředěn desetkrát. 2% roztokem kyseliny 
monohydrogenfosforečné. Pomocí UV-VIS spektrometru HEλIOS bylo proměřeno absorpční 
spektrum připraveného vzorku v rozmezí vlnových délek 190 – 400 nm. Maximální hodnota 
absorbance vzorku kyseliny askorbové byla zjištěna při vlnové délce 244 nm. 
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Tabulka č. 13: Naměřené hodnoty absorbance při měření absorpčního spektra 
λ (nm) A λ (nm) A λ (nm) A 
188 0,146 260 0,226 332 -0,003 
192 0,157 264 0,14 336 -0,003 
196 0,13 268 0,075 340 -0,003 
200 0,095 272 0,037 344 -0,003 
204 0,073 276 0,016 348 -0,003 
208 0,07 280 0,004 352 -0,003 
212 0,085 284 -0,002 356 -0,003 
216 0,12 288 -0,003 360 -0,003 
220 0,174 292 -0,004 364 -0,003 
224 0,237 296 -0,004 368 -0,003 
228 0,3 300 -0,004 372 -0,002 
232 0,357 304 -0,004 376 -0,002 
236 0,422 308 -0,004 380 -0,002 
240 0,466 312 -0,004 384 -0,002 
244 0,479 316 -0,004 388 -0,002 
248 0,45 320 -0,004 392 -0,002 
252 0,397 324 -0,004 396 -0,002 
256 0,32 328 -0,004 400 -0,002 
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Obr. 10 - Absorpční spektrum kyseliny askorbové 
 
4.4 Stanovení celkové antioxidační kapacity vybraných odrůd dřínu obecného 
Ke stanovení celkové antioxidační kapacity bylo vybráno pět odrůd dřínu obecného, a to 
odrůdy Lukjanovský, Vyšegorodský, Elegantní, Vydubecký a Fruchtal. 
Z plodů vybraných odrůd byly připraveny extrakty následujícím způsobem. Byly 
naváženy 4,0 g zmražených plodů dřínu obecného s přesností na čtyři desetinná místa. Dané 
množství plodů bylo nejprve zhomogenizováno s přibližně 25 ml methanolu. Získaný extrakt 
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byl přefiltrován přes filtrační papír pomocí vakua. Filtrát byl kvantitativně převeden do 50 ml 
odměrné baňky a doplněn methanolem po značku. 
Připravené extrakty byly měřeny proti methanolu při vlnové délce 517 nm. Do kyvety bylo 
pipetováno 1,5 ml extraktu, k tomuto objemu bylo přidáno 1,5 ml roztoku radikálu DPPH. 
Ihned po přidání roztoku radikálu DPPH k extraktu byla po dobu 6 minut v daném časovém 
intervalu (vždy po 10 s) odečtena hodnota absorbance extraktu. Poté byla z naměřených 
hodnot sestrojena závislost poklesu absorbance na čase a z této závislosti určena zhášecí 
aktivita analyzovaného extraktu v % dle vztahu: 
 
X = [1 – (A DPPH+rozpouštědlo – A DPPH+extrakt)] . 100 
(6) 
 
kde A DPPH+rozpouštědlo je hodnota absorbance roztoku radikálu DPPH s methanolem v poměru  
1 : 1, A DPPH+extrakt je hodnota absorbance extraktu s roztokem radikálu DPPH v určitém 
zvoleném časovém intervalu, X je získaná zhášecí aktivita analyzovaného extraktu v %. 
Jako příklad měření jsou uvedeny získané hodnoty absorbance a grafická závislost poklesu 
absorbance extraktu odrůdy Lukjanovský. 
 
Tabulka č. 14: Odečtené hodnoty absorbancí extraktů odrůdy Lukjanovský 
čas (s) A1 A2 A3 čas (s) A1 A2 A3
0 0,434 0,438 0,43 190 0,112 0,107 0,092 
10 0,363 0,363 0,364 200 0,108 0,103 0,09 
20 0,309 0,312 0,303 210 0,105 0,096 0,087 
30 0,278 0,291 0,261 220 0,101 0,094 0,085 
40 0,259 0,26 0,237 230 0,098 0,091 0,082 
50 0,249 0,236 0,21 240 0,094 0,088 0,08 
60 0,229 0,218 0,19 250 0,09 0,086 0,077 
70 0,209 0,205 0,174 260 0,086 0,083 0,075 
80 0,194 0,199 0,162 270 0,083 0,081 0,073 
90 0,182 0,185 0,149 280 0,081 0,079 0,072 
100 0,17 0,169 0,136 290 0,079 0,077 0,069 
110 0,157 0,158 0,13 300 0,077 0,074 0,068 
120 0,147 0,149 0,125 310 0,075 0,073 0,067 
130 0,141 0,138 0,12 320 0,073 0,071 0,065 
140 0,135 0,131 0,115 330 0,072 0,07 0,064 
150 0,129 0,127 0,111 340 0,07 0,069 0,062 
160 0,124 0,123 0,106 350 0,068 0,068 0,061 
170 0,119 0,119 0,103 360 0,067 0,067 0,06 
180 0,116 0,111 0,098 A DPPH + methanol 0,466 
 
Červeně jsou v tabulce č. 14 označeny hodnoty absorbance, ze kterých byla vypočtena zhášecí 
aktivita extraktu. 
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 Obr. 11 - Závislost poklesu absorbance extraktu na čase, odrůda Lukjanovský 
 
 
Tabulka č. 15: Vypočtené hodnoty zhášecí aktivity extraktů daných odrůd 
odrůda 
navážka plodů 
k přípravě 
extraktu (g) 
průměrná hodnota 
absorbance v čase 
40 s 
zhášecí aktivita 
(%) 
Lukjanovský 4,0321 0,252 78,6 
Vyšgorodský 4,0484 0,280 81,4 
Elegantní 4,0151 0,286 82,0 
Vydubecký 3,9804 0,295 82,9 
Fruchtal 4,0966 0,251 78,5 
 
Z plodů vybraných odrůd byl připraven vždy jeden extrakt, který byl proměřen třikrát. 
Stabilní radikál DPPH je rozpustný pouze v organických rozpouštědlech. Ve vodných 
roztocích se nerozpouští. Proto nebylo možné k přípravě extraktů použít jako extrakční 
činidlo 2% roztok kyseliny monohydrogenfosforečné, jak tomu bylo při předchozích 
analýzách, ale byl použit methanol. 
K výpočtu zhášecí aktivity všech extraktů byla vybrána hodnota absorbance v čase 40 s,  
a to jako průměrná hodnota absorbance ze tří měření. Dále byla změřena ještě hodnota 
absorbance směsi roztoku radikálu DPPH s methanolem (v poměru 1:1) nutná v výpočtu 
zhášecí aktivity. 
Všechny extrakty byly navíc vždy před měřením naředěny patnáctkrát methanolem, aby 
byl zajištěn optimální časový průběh reakce. Bez ředění vzorku probíhala reakce extraktu 
s volným radikálem DPPH příliš rychle a nebyla měřitelná. 
Zhášecí aktivitu extraktů lze charakterizovat jako aktivitu daných extraktů v daném čase 
eliminovat určité množství přítomných molekul radikálu DPPH. Extrakt odrůdy Lukjanovský 
vykazuje zhášecí aktivitu 78,6 %. Lze tedy říci, že extrakt této odrůdy v čase 40 s eliminuje 
78,6 % přítomných molekul DPPH. Zjištěné hodnoty zhášecí aktivity extraktů daných odrůd 
se liší pouze minimálně a pohybují se v rozmezí od 78,5 do 82,9 %. Z dané skutečnosti lze 
usuzovat, že plody vybraných odrůd vykazují srovnatelné antioxidační účinky. 
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5. ZÁVĚR 
V teoretické části diplomové práce byla popsána rostlina Cornus mas L. neboli dřín obecný 
a jeho vybrané odrůdy. Dále byl zpracován přehled významných látek přítomných v plodech 
dřínu a byly popsány způsoby zpracování a využití těchto plodů. V závěru teoretické části 
byly popsány různé metody stanovení vitaminu C. 
Cílem experimentální části práce bylo stanovit a porovnat obsah vitaminu C v deseti 
vybraných odrůdách dřínu. Byly analyzovány odrůdy Lukjanovský, Elegantní, Fruchtal, 
Jolico, Vydubecký, Vyšegorodský, Žlutoplodý, Olomoucký, Devín a Gruševidnovo N2. Jako 
hlavní metoda byla použita kapalinová chromatografie na reverzní fázi. Pro stanovení 
vitaminu C v extraktech daných odrůd byla použita chromatografická kolona XTerraTM RP18; 
3,5 μm; 3,0 x 150 mm. Jako mobilní fáze byla použita směs 900 ml redestilované vody, 
100 ml methanolu a 13,6 g dihydrogenfosforečnanu draselného. Nejvyšší průměrný obsah 
vitaminu C byl stanoven v plodech odrůdy Fruchtal (38,0 mg/100 g). Nejnižší obsah 
vitaminu C byl zaznamenán v plodech odrůdy Lukjanovský (9,1 mg/100g). Srovnatelný 
obsah vitaminu C byl určen dále v plodech odrůd Žlutoplodý (12,9 mg/100g), Vyšgorodský 
(10,1 mg/100 g), Olomoucký (10,7 mg/100 g), Gruševidnovo N2 (13,2 mg/100 g), Elegantní 
(11,2 mg/100 g) a Vydubecký (12,9 mg/100 g). Množství vitaminu C v těchto odrůdách se 
lišilo velmi minimálně. Poněkud vyšší obsah vitaminu C byl prokázán v plodech odrůd Jolico 
(23,9 mg/100 g) a Devín (17,9 mg/100 g). Obsah vitaminu C v ovoci závisí na odrůdě, 
zeměpisné poloze, klimatických činitelích, půdních a agrotechnických podmínkách, stupni 
zralosti plodů, velikosti plodů, době sklizně, skladovacích podmínkách a podobně [14]. 
Literatura uvádí, že čerstvé plody dřínu obecného obsahují až 300 mg/100 g vitaminu C. 
V plodech analyzovaných v rámci této diplomové práce byly prokázány výrazně nižší obsahy 
vitaminu C. Obsah vitaminu C v daných plodech byl pravděpodobně ovlivněn tím, že plody 
byly sklízeny ve značně přezrálém stavu. Poté byly uskladněny v hlubokomrazicím boxu při 
teplotě –60 °C po dobu téměř půl roku. Vitamin C je sice stabilní při mrazírenském 
skladování potravin. Při teplotách –18 ºC dochází jen k minimálním ztrátám vitaminu C, ale 
naopak k jeho značným ztrátám dochází při rozmrazování. Dá se tedy předpokládat, že 
k velkým ztrátám vitaminu C v analyzovaných plodech došlo právě při přípravě extraktů 
z daných plodů. Dalším faktorem je i značná oxylabilita vitaminu C. 
HPLC metoda stanovení vitaminu C v odrůdách dřínu byla doplněna ještě orientačním 
titračním stanovením. Titračně byl stanoven vitamin C v extraktech odrůdy Vydubecký. Jako 
titrační činidlo byl použit odměrný roztok 2,6-dichlorfenolindofenolu o koncentraci 
0,001mol.l-1. Modře zbarvený 2,6-dichlorfenolindofenol v kyselém prostředí oxiduje kyselinu 
askorbovou na kyselinu dehydroaskorbovou a přitom je redukován na bezbarvou leukobázi. 
Po zreagování kyseliny askorbové se původní modrý tón titračního činidla mění na růžový. 
Například v extraktu odrůdy Vydubecký, který byl připraven z navážky 4,6284 g plodů této 
odrůdy, byl titračně stanoven obsah vitaminu C 21,4 mg/100 g. Vizuální určení bodu 
ekvivalence titrovaných vzorků však bylo negativně ovlivněno právě červeným zabarvením 
analyzovaných extraktů. Růžové zabarvení titračního činidla typické pro bod ekvivalence 
nebylo možné v barevném extraktu přesně určit. Proto nebyla tato titrační metoda vhodná 
ke stanovení obsahu kyseliny askorbové v daných extraktech. 
Dále byly zhodnoceny antioxidační vlastnosti plodů reakcí extraktů vybraných odrůd se 
stabilním radikálem DPPH. K měření bylo vybráno těchto pět odrůd dřínu obecného: 
Lukjanovský, Vyšegorodský, Elegantní, Vydubecký a Fruchtal. Extrakty jednotlivých odrůd 
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byly smíseny s roztokem radikálu DPPH. Ihned po přidání roztoku radikálu DPPH k extraktu 
byla po dobu 6 minut v daném časovém intervalu odečítána hodnota absorbance extraktu. 
Poté byla z naměřených hodnot sestrojena závislost poklesu absorbance na čase a z této 
závislosti určena zhášecí aktivita analyzovaného extraktu. Zhášecí aktivitu extraktů lze 
charakterizovat jako aktivitu daných extraktů v daném čase eliminovat určité množství 
přítomných molekul radikálu DPPH. Zjištěné hodnoty zhášecí aktivity extraktů daných odrůd 
se lišily pouze minimálně. Pohybovaly se v rozmezí od 78,5 % (extrakt odrůdy Fruchtal) do 
82,9 % (extrakt odrůdy Vydubecký). Z dané skutečnosti vyplývá, že plody vybraných odrůd 
vykazují srovnatelné antioxidační účinky. K přírodním látkám s antioxidačními účinky jsou 
v prvé řadě řazeny vitamin C, vitamin E a karotenoidy. Mnohem větší význam se v poslední 
době však přikládá dalším přírodním látkám, zejména polyfenolickým sloučeninám, mezi 
které patří například flavonoidy, katechiny a fenolické kyseliny, které jsou přítomny 
v plodech dřínu a výrazně ovlivňují antioxidační vlastnosti daných plodů. V řadě 
experimentálních studií bylo prokázáno, že antioxidační aktivita rostlinných fenolických látek 
je mnohem vyšší, než účinek samotných vitamínů [27]. 
Hlavním cílem dalších experimentů v této oblasti by měla být optimalizace přípravy 
extraktů z plodů vzhledem k vysoké oxylabilitě vitaminu C. Dále by měly být navrženy 
vhodné způsoby využití těchto biologicky hodnotných plodů v potravinářském průmyslu. 
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7. SEZNAM POUŽITÝCH ZKRATEK A SYMBOLŮ 
HPLC  vysokoúčinná kapalinová chromatografie 
(High Performance Liquid Chromatography) 
RP-HPLC  vysokoúčinná kapalinová chromatografie na reverzní fázi 
(Reversed Phase - High Performance Liqiud Chromatography) 
DPPH  1,1-difenyl-2-pikrylhydrazyl, stabilní volný radikál 
VUT  Vysoké učení technické 
FCH  fakulta chemická 
MZLU  Mendelova zemědělská a lesnická univerzita 
ŠZP  školní zemědělský podnik 
EDTA  ethylendiamintetraoctová kyselina (Ethylene Diamine Tetraacetic Acid) 
TAC  celková antioxidační kapacita (Total Antioxidant Capacity) 
TEAC  metoda stanovení TAC (Trolox equivalent antioxidant capacity) 
FRAP  metoda stanovení TAC (Ferric reduction ability of plasma) 
FOX  metoda stanovení TAC (Ferrous oxidation assay) 
ORAC  metoda stanovení TAC (Oxygen radical absorbance capacity) 
TPTZ  2,4,6-tripyridyl-S-triazin, železitý komplex 
ABAP  2,2´-azobis-2-methyl-propioamidin, oxidační činidlo 
GC  plynová chromatografie (Gas Chromatography) 
LC  kapalinová chromatografie (Liquid Chromatography) 
AAS  atomová absorpční spektrometrie (Atomic Absorption Spectroscopy) 
AES  atomová emisní spektrometrie (Atomic Emission Spectroscopy) 
ICP-AAS atomová absorpční spektrometrie s indukčně vázaným plazmatem 
(Inductively Coupled Plasma – Atomic Absorption Spectroscopy) 
UV  ultrafialové záření 
VIS  viditelné záření 
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9. PŘÍLOHY 
 
 
 
Obr. 12  -  Chromatogram extraktu odrůdy Vyšgorodský. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Obr. 13  -  Chromatogram extraktu odrůdy Olomoucký. 
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Obr. 14  -  Chromatogram extraktu odrůdy Jolico. 
 
 
 
 
 
 
 
Obr. 15  -  Chromatogram extraktu odrůdy Gruševidnovo N2. 
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Obr. 16  -  Chromatogram extraktu odrůdy Fruchtal. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Obr. 17  -  Chromatogram extraktu odrůdy Elegantní. 
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Obr. 18  -  Chromatogram extraktu odrůdy Lukjanovský. 
 
 
 
 
 
 
 
Obr. 19  -  Chromatogram extraktu odrůdy Devín. 
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Obr. 20  -  Chromatogram extraktu odrůdy Vydubecký. 
 
 
 
 
 
 
Obr. 21 – plody, odrůda Žlutoplodý 
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Obr. 22 – plody, odrůda Vyšgorodský 
 
 
 
 
Obr. 23 – plody, odrůda Olomoucký 
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Obr. 24 – plody, odrůda Jolico 
 
 
 
 
Obr. 25 – plody, odrůda Gruševidnovo N2 
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Obr. 26 – plody, odrůda Fruchtal 
 
 
 
 
Obr. 27 – plody, odrůda Elegantní 
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Obr. 28 – plody, odrůda Lukjanovský 
 
 
 
 
 
 
Obr. 29 – plody, odrůda Devín 
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Obr. 30 – plody, odrůda Vydubecký 
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Obr. 31 -  Závislost poklesu absorbance extraktu na čase, odrůda Vyšgorodský 
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Obr. 32 - Závislost poklesu absorbance extraktu na čase, odrůda Elegantní 
 
 
 
 
0
0,05
0,1
0,15
0,2
0,25
0,3
0,35
0,4
0,45
0,5
0 50 100 150 200 250 300 350 400
čas (s)
ab
so
rb
an
ce
 
Obr. 33 - Závislost poklesu absorbance extraktu na čase, odrůda Vydubecký 
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Obr. 34 - Závislost poklesu absorbance extraktu na čase, odrůda Fruchtal 
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